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Ayant  satisfait  aux  formalités  voulues  par  la  loi,  et  cet  ouvrage 
étant  ma  propriété,  je  déclare  que  je  poursuivrai  les  éditeurs  ch 
livres  de  cuisine  qui  prendront ,  partiellement  ou  en  entier,  des 
articles  dans  mon  livre  ,  et  également  tout  exemplaire  cpii  ne  sera 
pas  revêtu  de  ma  signature. 
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cueils  de  projets  d’architecture  destinés  aux  embellissements  de  Paris  et 
de  Saint-Pétersbourg. 
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CONTROLEUR  DE  LA  MAISON 


DU  ^fKINCE 


DE  TALLEYRAND-PERIGORD. 


Monsieur, 


C’est  en  coopérant  depuis  douze  années ,  sous  vos 
auspices,  aux  dîners  splendides  donnes  par  Son  Excel¬ 
lence  aux  Ambassadeurs ,  que  je  fis  des  progrès  rapides 
dans  mon  art. 

Dans  cette  vaste  carrière,  Monsieur,  vous  déployez 
avec  éclat  le  talent  des  grands  contrôleurs  d’autrefois, 
tels  que  MM.  Lacour,  Mécelier,  Sauvant,  Sabatier, 
Dalègre,  Mécier  et  autres  cuisiniers  célèbres.  Comme 
eux ,  vous  savez  tour-à-tour  encourager  1  émulation 
et  récompenser  l’industrie;  c’est  vous  qui,  à  la  renais¬ 
sance  de  l’art  culinaire,  avez  donné  1  impulsion  aux 
grands  changements  qui  honorent  notre  cuisine  moderne. 

En  vous  dédiant  cet  ouvrage,  Monsieur,  j  acquitte  la 
dette  de  la  reconnaissance. 

Veuillez  agréer  l’hommage  de  mon  Traité  sur  la 
Pâtisserie  ancienne  et  moderne.  Cet  ouvrage,  j  ose  le 


dire,  est  absolument  neuf;  il  jettera  un  nouvel  éclat  sur 
notre  cuisine  nationale,  si  justement  estimée  des  étran¬ 
gers.  Elle  fut  toujours  appréciée  par  la  noblesse  française, 
qui  daigna  l’encourager  par  la  délicatesse  de  son  goût, 
vrai  appréciateur  des  mets  suaves  et  parfaits.  Cette  cause 
surtout  a  fait,  de  notre  cuisine  moderne,  le  type  du 
vrai  beau  de  l’art  culinaire;  enfin  le  genre  du  jour,  tout 
à-la-fois  male  et  élégant,  éclipse  pour  jamais  ce  que  les 
peuples  sensuels  de  l’antiquité  ont  pu  imaginer  pour 
aiguillonner  la  gourmandise.  Ainsi  donc  la  cuisine  fran¬ 
çaise  du  dix-neuvième  siècle  doit  être  l’exemple  des 
siècles  à  venir;  et  si  ces  superbes  Romains  s’enorgueil¬ 
lissent  d’avoir  eu  des  Lucullus,  des  Apicius  et  des 
Fabius ,  nous  n’oublierons  jamais  le  magnifique  souper 
de  Vaux  ni  la  collation  de  Chantilly.  Nous  devons  être 
plus  fiers  encore  d’avoir  de  bons  Français  qui,  au  milieu 
de  nos  troubles  politiques  ,  ont  fait  refleurir  un  art  qui , 
sans  leurs  généreux  efforts,  serait  tombé  dans  l’oubli. 
Enfin  cette  science  fut  sauvée,  et  nous  possédons  ce  grand 
art  qui,  depuis  le  règne  du  bon  Henry,  fait  de  la  France 
la  mère-patrie  des  Amphitryons ,  délicieux  séjour  de  la 
vraie  gastronomie. 

Recevez,  Monsieur,  l’assurance  des  sentiments  dis¬ 
tingués 


De  'Votre  très-humble  et  très-obéissant  serviteur , 

CARÊME. 

*> 


Paris,  le  î'"1  février  i8i5 
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Cet  ouvrage  est  consacré  aux  hommes  de 

O 

bouche.  Le  chef  de  cuisine  des  grandes  mai¬ 
sons,  et  le  cuisinier  du  financier,  y  trouveront 
également  de  quoi  contenter  tous  les  goûts.  Les 
recettes  sont  dictées  avec  soin  et  économie  :  la 
pratique,  l’expérience,  le  goût,  m’ont  toujours 
servi  de  guides;  et,  sous  ce  rapport,  ce  nou¬ 
veau  recueil  aussi  utile  qu’agréable,  est  insé¬ 
parable  de  la  haute  cuisine.  Les  traiteurs ,  maî¬ 
tres-pâtissiers ,  surtout,  en  feront  leur  profit, 
les  chefs  de  cuisine  y  trouveront  des  idées 
neuves  et  instructives;  leurs  apprentis  en  fe¬ 
ront  des  progrès  plus  rapides,  aimeront  da¬ 
vantage  tous  ces  détails  minutieux  et  corrects 
qui,  seuls,  caractérisent  la  grande  cuisine,  en 
font  tout  l’ornement,  et  lui  donnent  cette  mine 
appétissante  qui  séduit  au  premier  coup-d’œil, 
point  essentiellement  nécessaire  pour  flatter  la 
sensualité  des  vrais  gourmands. 

L'apprenti  pâtissier  deviendra  plus  labo¬ 
rieux,  plus  adroit,  j >1  us  entreprenant;  il  pourra 
au  moins  se  former  une  haute  idée  des  beautés 


VIII 


PRÉFAC1Ï. 


de  son  état,  qui,  sans  contredit,  est  la  partie 
la  plus  longue ,  la  plus  brillante  et  la  plus  dif¬ 
ficile  à  bien  faire  de  toutes  celles  qui  compo¬ 
sent  notre  grande  cuisine  nationale,  et,  sans 
trop  prétendre,  je  puis,  comme  M.  Jourdan- 
Lecointre,  rendre  mon  hommage  au  beau  sexe. 

Oui,  femmes  aimables  et  charmantes,  je  puis 
à  mon  tour  vous  donner  quelques  idées  neuves 
en  gourmandise;  et  mes  recettes  n’auront  rien 
qui  ne  soit  digne  de  votre  goût  fin  et  délicat. 

Donnez  donc  quelques  moments  à  un  art 
qui,  chez  les  peuples  sensuels  de  l’Asie,  de  la 
Grèce  et  de  l’Italie,  a  toujours  fait  les  délices 
de  la  société.  Cet  art  doit,  à  l’avenir,  vous  pro¬ 
curer  un  exercice  doux  et  salutaire ,  qui  con¬ 
servera  votre  santé  et  vos  charmes ,  et  vous  pro¬ 
curera  en  même  temps  des  plaisirs  ineffables 
par  la  réunion  d’amis  qui  en  conserveront 
d’éternels  souvenirs. 

Que  désormais  nos  aimables  productions 
soient  préparées  par  la  main  des  Grâces ,  et  les 
gourmands  seront  plus  gourmands  encore,  en 
savourant  des  mets  exquis  et  parfaits  qui  seront 
sans  prix,  étant  l’ouvrage  d’un  sexe  qui  fait  le 
charme  de  la  vie. 

Voici  donc,  femmes  industrieuses  et  inté¬ 
ressantes  ,  les  recettes  que  vous  pourrez  aisé¬ 
ment  exécuter  vous-mêmes. 

En  entremets  de  douceur,  des  gelées  de 
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fruits  et  de  liqueurs;  des  crèmes  françaises  plom¬ 
bières  et  glacées;  des  blancs-mangés ,  des  fro¬ 
mages  bavarois  et  à  la  Chantilly  ;  des  poudings 
de  fruits  et  à  la  moelle  ;  des  pommes  merin¬ 
guées  ,  glacées,  au  beurre,  au  gros  sucre  et  aux 
pistaches  ;  des  beignets  à  la  dauphine  ,  à  la 
française ,  aux  fruits  et  à  la  crème  ;  des  panne- 
quets  et  des  croquettes  de  crème ,  de  marrons 
et  de  riz. 

En  entremets  de  pâtisserie,  des  génoises, 
des  madeleines,  des  gâteaux  d’amandes  de  Pi- 
thiviers,  de  riz  et  de  vermicelle;  des  petits 
pains  à  la  Mecque  et  à  la  paysanne ,  des  flans, 
des  gâteaux  fourrés,  et  des  pâtés  de  fruits  à 
l’anglaise;  des  brioches,  des  babas,  des  soli- 
lemnes  et  des  kouques,  des  biscuits  de  fécule  et 
à  la  crème,  des  soufflés,  et  même  des  fondus, 
enfin  la  timbale  de  macaroni  à  l’italienne. 

En  entrées  froides  (pour  les  déjeuners  à  la 
fourchette),  des  salades  et  magnonnaises  de  vo¬ 
laille,  des  chauds-froids  de  gibiers  et  de  poulets, 
des  galantines  de  poularde  et  de  perdreaux 
rouges;  des  darnes  de  saumon  au  beurre  de 
Montpellier  ;  des  magnonnaises  et  salades  de 
filets  de  soles,  de  turbots,  de  truites,  de  bro¬ 
chets  et  de  perches ,  et  tant  d’autres  entrées  et 
entremets  plus  ou  moins  difficiles  à  bien  faire. 

Voilà  une  esquisse  des  mets  qui  seront  tou¬ 
jours  recherchés  parles  gens  du  monde;  et, 
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bientôt,  j’espère,  que  dans  toutes  les  cours, de 
l’Europe,  on  citera  nos  dames  parisiennes, 
comme  des  modèles  à  jamais  inimitables  dans 
le  arand  art  des  délices  de  la  table. 

O 

Hans  toutes  les  parties  de  cet  ouvrage,  j’ai 
joint  l’exemple  au  précepte;  et  je  crois  forte¬ 
ment  que  c’est  la  meilleure  manière  de  démon¬ 
trer.  Sons  ce  rapport,  mes  dessins  rendront  de 
grands  services  à  lintelligence  de  ce  travail  , 
en  donnant  une  parfaite  idée  des  articles  que 
j’y  démontre;  et  ce  sera,  je  pense,  le  complé¬ 
ment  des  procédés  que  je  me  propose  de  dé¬ 
crire  successivement. 

Par  exemple,  lorsque  je  décris  les  pièces 
montées,  mes  dessins  en  ont  la  forme, et,  j  ose 
le  dire,  l’élégance  désirable.  Cela  doit  faire  un 
bon  effet  dans  la  mémoire  de  celui  qui  voudra 
les  exécuter.  Leurs  détails  lui  en  seront  plus 
faciles  et  plus  corrects.  Il  en  est  de  même ,  lors¬ 
que  je  décris  les  grosses  pièces  de  fonds,  ainsi 
que  les  entrées  chaudes  et  froides,  les  entre¬ 
mets  de  pâtisserie  et  de  douceur,  les  socles  et 
la  décoration  en  général ,  et  enfin  tant  d’au¬ 
tres  objets,  dont  mes  dessins  sont  la  repré¬ 
sentation  fidèle.  Je  crois  avoir  suppléé  ample¬ 
ment  à  ce  que  ma  plume  aurait  pu  manquer 
de  précision ,  dans  les  détails  de  cet  ouvrage. 

Ce  travail,  il  est  vrai,  en  fut  plus  pénible 
et  plus  long;  mais  j’en  reçois  déjà  la  douce 
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récompense  clans  cette  pensée  consolante  qu’il 
accélérera  les  développements  et  les  progrès  de 
mon  état,  en  communiquant  à  mes  confrères  le 
fruit  de  vingt-cinq  années  de  travaux  pénibles; 
et  ce  sera,  je  pense,  avoir  payé  ma  dette  à  la 
société  en  bon  praticien. 

J’ai  rectifié  autant  que  possible  mes  recettes, 
et  cet  ouvrage  a  reçu  en  quelque  façon  son 
complément.  J’ai  refait  mes  dessins  en  leur  don¬ 
nant  plus  d’élégance  et  plus  de  variété.  J’ai  fait 
graver  mes  planches  par  d’habiles  artistes. 
Mais  en  même  temps  je  me  suis  vu  forcé,  en 
considération  de  ces  grandes  dépenses,  d’ex¬ 
traire  de  cet  ouvrage  le  traité  des  entrées  froi¬ 
des  et  de  l’entremets  de  sucre,  afin  de  ne  point 
augmenter  de  beaucoup  cet  ouvrage.  J’ai  donc 
voulu,  par  ce  nouvel  arrangement,  en  faciliter 
f  acquisition  aux  jeunes  praticiens.  Parles  nom¬ 
breuses  additions  que  j’ai  faites  à  ces  deux 
parties  qui  appartiennent  incontestablement  à 
la  cuisine  moderne,  je  me  suis  décidé  à  en  for¬ 
mer  un  volume  particulier,  dont  la  publication 
aura  lieu  avant  la  fin  de  cette  année. 
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JLorsque  je  conçus  l’idée  de  cet  ouvrage,  je  fis  des 
recherches  sur  mon  état;  je  repassai  ce  que  la  Biblio¬ 
thèque  royale  renferme  d’ouvrages  qui  traitent  de  cette 
matière;  mais  toutes  mes  recherches  furent  sans  résultats. 
Cependant  j’eus  la  folie  de  me  procurer  chez  nos  libraires 
tout  ce  qui  avait  paru  depuis  la  naissance  de  l’art ,  afin 
de  le  lire  à  mon  loisir.  Mais ,  bon  Dieu ,  quels  livres  !  la 
plupart  manquant  d’esprit  et  de  goût ,  pauvres  de  recettes 
et  de  détails,  enfin  détestables! 

Mais  comment  se  peut*  il  que  nos  auteurs  modernes 
(soi-disant  hommes  de  bouche,  je  n  en  crois  rien)  ne 
cessent  de  dire  et  répéter  tour-à-tour  ces  mois '.  faire 
savant ,  parfait ,  fini  P  Ils  ont  de  plus  l’impudeur  d’oser 
prononcer  les  mots  de  grandiose  et  à' artistes  distingués  ! 

En  vérité  ce  langage  m’étonne,  et  leurs  productions 
m’étonnent  davantage  encore!  Mais  vous  ,  Messieurs , 
qui  vous  donnez  pour  parfaits,  \)0\iv  j aire  savants ,  pour 
grandioses  et  pour  artistes  distingués ,  pourquoi  donc, 
dans  vos  chétifs  ouvrages  qui  dégradent  notre  cuisine 
nationale,  pourquoi,  dis-je,  vous  montrez-vous  si  minces 
en  talents  et  si  pauvres  d’invention? 

Quoi!  vous  ne  savez  écrire  que  pour  mutiler  les  beautés 
de  votre  état  que  vous  osez  placer  au  rang  des  arts! 

Pour  en  faire  un  art,  ce  n’est  pas  de  cette  manière 
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qu’il  fallait  vous  y  prendre  ;  il  fallait  tout  simplement 
décrire  les  grandes  beautés  qui  caractérisent  notre  bonne 
cuisine  reconnue  universelle,  et  non  pas  la  ravaler  au 
dernier  degré  des  métiers  les  plus  obscurs. 

Vous  avez  aussi  la  folie  de  dire  au  public  qu’en 
suivant  vos  préceptes,  au  bout  de  quelques  jours  on 
deviendra  fameux  dans  l’art  que  vous  démontrez  si  mal! 

Eh  bien!  Messieurs,  en  dépit  de  tous  vos  titres  illu¬ 
soires  de  poètes,  d’hommes  de  lettres,  d’artistes  et  de 
chefs  de  cuisine,  je  veux  venger  mon  état  de  toutes  vos 
injures.  Je  veux  vous  dire  et  vous  prouver  que  vous  ne 
savez  tout  au  plus  faire  la  cuisine  que  pour  les  fortunes 
médiocres,  comme  vous  le  dites  fort  bien  vous-mêmes. 
Il  n’est  point  ici  d’équivoque,  Messieurs,  car  la  médio¬ 
crité  est  incompatible  avec  le  vrai  talent;  et  si  réellement 
votre  capacité  vous  avait  permis  de  mieux  faire,  pourquoi 
ne  lavez-vous  pas  fait?  Cette  vérité  est  dure,  mais  elle 
est  incontestable. 

Il  fallait,  dans  votre  enthousiasme  poétique  et  gas¬ 
tronomique,  donner  naissance  à  quelques  nouveautés. 
Pourquoi  pas?  vous  n  êtes  pas  novateurs;  on  s’en  aperçoit. 

Oui,  Messieurs,  je  vous  le  dis  hardiment,  vous  n’avez 
jamais  connu  les  beautés  de  votre  art.  Partout  vous  êtes 
mesquins  et  petits;  et  souvent  même  vous  allez  jusqu’au 
pédantisme,  en  osant  dire  hautemen  t  «  qu’on  ne  sait  pas 
«fairedebon  bouillondans  nos  grandes  cuisines»;  cela  n’est 
pas  excusable  de  votre  part.  Plus  bizarres  encore  et  plus 
ridicules,  vous  dites  :«  Sans  bœuf,  point  de  cuisine, 
«  point  de  jus;  sans  épices,  point  de  cuisine;  sans  beurre, 
«  point  de  cuisine.  »  Mais  pourquoi  ne  dites-vous  pas 
aussi  :  Sans  les  productions  de  la  bonne  nature  ,  point 
de  cuisine? 

Et  voila  l  esprit  des  hommes  de  bouche  qui  se  donnent 
pour  des  lettrés!  Ou  des  plagiaires  qui  se  donnent  pour 
des  hommes  de  bouche. 
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Les  savants  qui  ont  créé,  qui  ont  écrit  sur  les  arts 
libéraux  pour  en  accélérer  les  progrès,  n’ont  jamais  dit, 
je  pense  :  Sans  pinceaux,  sans  couleurs,  point  de  pein¬ 
ture;  sans  marbre,  sans  pierres  et  sans  ciment,  point 
d  architecture,  point  de  sculpture;  sans  presses  et  sans 
papier,  point  de  livres,  et  insensiblement  plus  de  sciences, 
plus  d’arts,  plus  de  métiers. 

S  il  en  était  ainsi,  grâce  au  génie  de  ces  Messieurs, 
nous  rétrograderions,  et  nous  serions  bientôt  dans  les 
premiers  âges  du  monde  où  les  trésors  de  la  féconde 
nature  étaient  encore  ensevelis  dans  le  néant. 

Un  de  ces  Messieurs  nous  assure  que  ceux  qui  jus¬ 
qu’ici  ont  écrit  des  livres  sur  l’art  alimentaire,  étaient  dans 
1  ivresse  lorsqu  ils  les  ont  composés;  un  autre  nous  cite 
un  cuisinier-traiteur  comme  le  père  et  le  restaurateur  delà 
cuisine  moderne.  Quelle  folie  ! 

Eh,  Messieurs!  que  de  peine  vous  vous  êtes  donné  pour 
ne  rien  faire  qui  vaille!  et,  pour  finir  toute  discussion  , 
votre  cuisine  est  à  la  grande  cuisine  ce  que  votre  pâtis¬ 
serie  est  à  la  mienne.  Voilà  seulement  la  différence  :  cela 
peut  aisément  vous  justifier  sans  doute.  Lisez,  et  jugez- 
en  d  après  ce  petit  essai  sur  le  vrai  pâtissier  de  nos  maisons 
modernes  ,  tel  que  je  le  fus  à  l’Élysée-Bourbon  ,  sous  les 
ordres  du  fameux  Laguipière.  Jugez,  vous  dis-je,  ce  que 
serait  notre  bonne  cuisine  si  elle  étaitainsi  démontrée  par 
nos  artistes;  vous  êtes  trop  justes  assurément  pour  vous 
dissimuler  que  de  tels  livres  pourraient  donner  aux  ama¬ 
teurs  de  la  bonne  chère  une  juste  idée  des  beautés  de 
notre  art,  et  surtout  une  bonne  idée  des  difficultés 
quil  faut  vaincre  pour  arriver  à  bien  faire  la  haute  cui¬ 
sine.  Mais  plus  importants  encore  nos  jeunes  praticiens, 
qui sontpleins  de  zèle  et  d’émulation,  pourraient  étudier; 
et  après  quelques  années  de  pratique  et  d’expérience, 
deviendraient  fameux  dans  leur  état,  au  lieu  qu’il  faut 
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quinze  à  vingt  ans  de  travaux  bien  pénibles  pour  devenir 
grand  administrateur  et  grand  cuisinier. 

En  définitif,  Messieurs ,  il  me  paraît  qu’il  vous  a  plu 
d’écrire  pour  apprendre  la  cuisine  au  public  (  dites  donc 
humblement  l’ombre  de  la  cuisine).  Pour  moi,  il  est 
plus  agréable  ,  plus  important  d’écrire  pour  l’honneur  de 
mon  état,  pour  en  accélérer  les  progrès,  et  l’avancement 
des  hommes  qui  veulent  s’y  distinguer  :  le  public  en 
sera  également  satisfait. 

Maintenant  je  vous  entends,  vous  êtes  tout  en  colère 
contre  ma  manière  de  m’énoncer.  Eh,  Messieurs!  je  n’ai 
rien  dit  de  trop;  et  si  ces  vérités  sont  dures,  vous  ne 
devez  en  accuser  que  vous-mêmes  :  c’est  votre  propre 
ouvrage.  Mais  l’honneur  de  mon  art  m’a  fait  un  devoir 

O 

de  dire  la  vérité  tout  entière;  et  je  le  répète  encore,  j’ai 
voulu  venger  mon  état  si  souvent  par  vous  outragé. 

Mon  style  ne  vous  plaît  pas,  j’en  étais  sûr.  Il  manque 
de  correction  (  cela  est  vrai ,  j’en  gémis  en  silence  );  mais 
c’est  celui  d’un  homme  laborieux,  d’un  artisan  (vous 
vous  fussiez  nommés  artistes!)  qui  s’occupe  depuis  lon¬ 
gues  années  de  perfectionner  son  état;  et  si  je  n’eusse 
pas  cru  sincèrement  rendre  un  service  important  à  mes 
confrères  en  déroulant  sous  leurs  yeux  des  richesses  qu’ils 
ne  connaissent  pas,  certes  je  n’eusse  pas  été  assez  fou  pour 
entreprendre  ce  pénible  travail,  qui  n’eût  jamais  paru 
sans  la  persévérance  et  le  sentiment  que  m’inspire  1  amé¬ 
lioration  de  mon  art.  Je  n’ai  d’autre  envie,  en  effet,  que 
l’ avancement  des  hommes  qui  commencent  cette  carrière, 
que  j’ai  parcourue,  j  ’ose  le  dire,  avec  honneur  et  succès;  et 
si  d’un  côté  j’ai  l’affligeante  pensée  que  je  n’écris  pas 
ma  langue  correctement  ,  au  moins  ai-je  l’assurance  que 
mes  travaux  rendront  d’importants  services  à  mon  état, 
seul  genre  de  gloire  que  j’ambitionne  :  cette  idée  suffit 
à  mon  bonheur. 
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Mes  dessins,  dites-vous,  manquent  de  forme  et  d’a¬ 
plomb  :  cela  est  très-possible  (  puisque  je  n’ai  jamais  ap¬ 
pris  à  dessiner)  ;  mais  je  les  ai  composes  pour  être  propres 
à  1  enjolivement  de  mon  état.  Voilà  ma  seule  prétention. 
J  ai  exécuté  tous  ces  petits  modèles  en  pâtisserie,  et  je 
vous  assure  que  ces  dessins  sont  fort  drôles.  Dans  les  gran¬ 
des  maisons  de  la  capitale ,  mes  pièces  montées  ont  tou¬ 
jours  été  vues  avec  plaisir .  Vous  m’entendez  par  cela? 

Eh  bien!  Messieurs,  je  vais  changer  de  langage,  et 
vous  donner  une  idée  que  vous  n’avez  jamais  conçue: 
ou,  du  moins,  si  vous  l’avez  eue,  vous  n’avez  pas  su  vous 
en  servir,  ou  peut-être  votre  modestie  vous  la  fait  garder 
secrète,  afin  que  l’on  vous  prît  pour  ce  que  vous  n ’êtes 
réellement  pas.  Voici  mon  idée;  elle  concerne  les  causes 
qui  ont  empêché  et  empêchent  encore  aujourd’hui  que 
nous  ayons  véritablement  un  bon  livre  de  cuisine. 

Pour  ce  grand  œuvre,  il  serait  donc  à  souhaiter  que 
les  cuisiniers  les  plus  distingués  delà  capitale  voulussent 
s’entendre  et  former  une  société  (i)  pour  composer  ce 


(i)  Pourquoi  pas  ?  nous  avons  bien  des  sociétés  qui  s’occu¬ 
pent  de  choses  beaucoup  moins  importantes.  En  effet ,  je  me 
rappelle  qu’un  jour  j’entendais  deux  célèbres  cuisiniers  qui  dis¬ 
sertaient  sur  la  réduction  de  l’essence  des  viandes  et  de  leur 
assaisonnement;  l’un  prétendait  que  par  son  travail  (en  em¬ 
ployant  peu  d’assaisonnement  et  surtout  peu  d’épices),  il  conser¬ 
verait  la  quintessence  du  suc  nutritif  des  viandes,  et  que,  par 
ce  moyen,  il  entretiendrait  aussi  la  pureté  du  sang,  véritable 
baume  conservateur  de  la  vie;  il  ajoutait  que  s’il  était  possible 
de  trouver  à  la  fois  deux  gourmands  de  même  tempérament, 
de  meme  âge  et  de  même  fortune ,  tenant  de  même  une 
bonne  maison,  et  qu’il  fût  le  cuisinier  de  l’un  d’eux,  il  était 
sûr  que  son  gourmand  vivrait  au  moins  dix  années  de  plus 
que  l’autre  :  voilà  assurément  ce  qui  est  de  la  plus  haute  im¬ 
portance  et  digne  de  faire  un  bon  commentaire. 

I. 
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bel  ouvrage.  La  cuisine  française  alors ,  qui  est  sans 
contredit  la  plus  savante  et  la  plus  estimée  de  toute  l’Eu¬ 
rope,  recevrait  par  leurs  savants  procédés,  parleurs  hautes 
combinaisons,  toutes  les  beautés  qui  la  caractérisent  et 
la  distinguent  pour  jamais  de  celle  des  autres  nations. 

Cette  assemblée  devrait  se  composer  des  Robert,  des 
Lasne,  desLacour,  des  Chaud,  des  Bardé  (  écuyers  de  la 
maison  du  Roi);  des  Laguipière ,  des  Boucher,  des  Ri- 
quette,des  Patère,  des  Méot ,  des  Richaud,  des  Vénard, 
des  Boutin,  des  Savard,  des  Robillard,  des  Louis,  des 
Loyez,  des  Drouliet ,  des  Dunan,  des  Legagneur,  des 
David,  des  Robin,  des  Gailliot,  des  Le  Comte,  des  Vé- 
ry ,  des  Massinots ,  et  d'autres  noms  fameux  qui  I10110- 
rent  l’état  (i). 

La  société  se  réunirait  tous  les  quinze  jours  :  l’assem¬ 
blée  serait  successivement  présidée  par  MM.  Robert , 
Lasne,  Riquette  et  Vénard.  A  la  fin  de  chaque  mois 
1’assemblée  générale  se  formerait,  où  tous  les  mem¬ 
bres  seraient  tenus  d’être  présents,  sinon  ils  seraient 

soumis  à  une  amende . ;  cette  somme  serait  versée 

dans  la  caisse,  pour  payer  les  frais  du  lieu  où  la  société 
tiendrait  ses  séances.  On  choisirait  dans  les  sociétaires  un 
homme  éminemment  impartial,  susceptible  d’un  tact  fin 
et  délicat,  d’un  goût  exquis  ,  ayant  le  sentiment  du  vrai 
beau  ;  cet  homme  serait  décoré  du  titre  de  rédacteur  et 
censeur  suprême;  il  serait  spécialement  chargé  de  l’exa¬ 
men  des  grands  travaux;  et,  dans  les  grandes  assern- 


(i)  On  pourrait  réunir  à  cette  société  un  de  nos  premiers 
chefs  d  office;  il  développerait  sa  partie  :  de  même  un  bon  som¬ 
melier,  qui  donnerait  une  analyse  sur  la  qualité  et  la  conserva¬ 
tion  des  vins;  ce  qui  ferait  le  complément  du  grand  art  culi¬ 
naire. 
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Liées,  il  ferait  les  observations  qu’il  aurait  jugées  nécessai¬ 
res  sur  telle  ou  telle  production  de  la  société,  afin  que  cette 
grande  œuvre  ne  fît  qu’un  seul  et  même  corps ,  et  par 
cet  heureux  résultat,  que  ce  travail  fût  le  type  du  beau 
de  la  cuisine  ancienne  et  moderne ,  et  attestât  à  la  pos¬ 
térité  la  plus  reculée  que  les  cuisiniers  français  du  dix- 
neuvième  siècle  sont  les  plus  fameux  et  les  plus  célèbres 
du  monde  civilisé. 

Enfin ,  pour  terminer  cette  importante  séance  d’une 
manière  honorable  pour  l’art  restaurateur,  un  magnifique 
souper  serait  donné  à  la  société,  aux  frais  de  ses  mem¬ 
bres  ;  mais  pour  que  ce  repas  fût  glorieux  encore  à  l’état, 
on  y  savourerait  les  nouvelles  découvertes  des  artistes 
de  la  société,  qui  seraient  eux-mêmes  chargés  de  l’exé¬ 
cution;  et  pour  que  rien  de  médiocre  ne  parût  sur  la 
table,  le  menu  serait  ordonné  par  un  des  quatre  prési¬ 
dents,  et  confectionné  par  un  des  membres  de  la  société, 
dont  chacun  l’exécuterait  à  son  tour. 

Pour  le  plan  de  l’ouvrage,  on  pourrait,  je  pense,  le 
diviser  par  parties,  et  chaque  partie  par  chapitres. 

Chaque  partie  serait,  en  particulier,  présidée  tour  à 
tour  par  les  quatre  chefs  suprêmes,  afin  que  chacun 
d’eux  pût  déployer  les  talents  et  les  lumières  qu’il  a  acquis 
par  une  longue  pratique.  Chaque  partie  alors  serait  donc 
enrichie  des  précieuses  découvertes  que  ces  Messieurs 
ont  faites  séparément;  elle  serait  ainsi  marquée  du  cachet 
de  leur  génie. 

La  première  partie  comprendrait  généralement  les 
achats  et  fournitures  ,  accompagnés  d’observations  sur 
leur  fraîcheur  ,  qualité  et  saison. 

La  deuxième,  les  détails  et  la  tenue  du  earde-man£er, 

*  O  O  ' 

et  des  observations  sur  cette  importante  partie. 

La  troisième ,  les  grandes  et  les  petites  sauces,  leurs  dé- 
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tails  et  réductions ,  les  lumets  ,  les  essences  ,  les  glaces  , 
et  les  réductions  en  général  suivies  d’observations. 

La  quatrième,  les  memes  détails  que  dans  la  précé¬ 
dente  partie,  mais  en  maigre,  afin  que  la  cuisine  du 
carême  retrouvât  son  ancienne  saveur  :  cette  partie  serait 
aussi  suivie  d’observations. 

La  cinquième,  la  série  des  potages,  des  bouillons  et 
consommés  en  general ,  avec  des  observations. 

La  sixième  ,  les  entrées  et  hors-d’œuvre  en  gras  en 
général,  et  des  observations. 

La  septième,  généralement  toutes  les  entrées  et  hors- 
d’œuvre  en  maigre,  et  observations. 

La  huitième,  les  cuissons  et  les  fritures  en  général, 
et  observations. 

La  neuvième ,  les  rôtis  et  grillades  en  général ,  avec 
observations. 

La  dixième ,  les  grosses  pièces  de  flans  et  de  relevé , 
suivies  d’observations. 

La  onzième,  la  série  des  entremets-potagers  en  général, 
avec  observations. 

La  douzième,  les  entremets  de  sucre  en  général,  et  les 
observations. 

La  treizième,  les  grosses  pièces  et  entrées  froides  en 
général,  avec  observations. 

La  quatorzième,  les  détails  de  1  administration  des 
travaux  et  de  la  tenue  d  une  grande  cuisine,  puis  une 
série  de  menus  ,  suivis  d  observations  sur  la  manière  de 
servir  les  grandes  tables  et  buffets. 

La  quinzième,  les  importants  détails  de  la  dissection 
des  viandes  à  table,  puis  des  observations  sur  les  con¬ 
naissances,  les  travaux  et  la  gestion  des  contrôleurs, 
maîtres-d’hôtels  et  écuyers  tranchants. 

La  seizième  et  dernière  partie  ,  un  mélange  d  observa¬ 
tions  historiques  sur  la  décadence  de  la  cuisine  ancienne, 
et  sur  la  renaissance  et  les  progrès  rapides  que  la  cuisine 
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moderne  a  faits.  Dans  mon  Maître-d'Hdtel  français,  je 
pense  avoir  analysé  les  causes  et  les  résultats  de  l’accrois¬ 
sement  que  la  cuisine  moderne  a  pris  depuis  la  renaissance 
de  l’art  culinaire,  avec  des  notes  historiques  sur  les 
artistes  qui  ont  le  plus  honoré  notre  grande  cuisine 
nationale. 

Assurément  ce  bel  ouvrage  étant  ainsi  dicté  par  ces 
grands  maîtres,  formerait  au  moins  trois  gros  volumes 
du  format  de  celui  que  je  donne  au  public  ;  chaque 
volume  serait  susceptible  d’être  orné  au  moins  de  cin¬ 
quante  planches  gravées  au  trait  seulement.  Cette  grande 
œuvre  serait  à  coup  sûr  digne  d’enrichir  l’Encyclopédie, 
et  ferait  un  très -grand  honneur  à  la  mère-patrie  des  vrais 
Amphitryons. 

Mais,  par  malheur,  ce  beau  projet  n’est  pas  près 
d’être  réalisé.  En  voici  en  partie  les  causes  (i). 

Je  conçois  qu’il  serait  fort  difficile  qu’un  grand  cui¬ 
sinier  en  place  put  réellement  s’occuper  d’un  tel  ouvrage; 
car  l’administration  d’une  grande  maison  demande 
exclusivement  tous  les  soins,  toute  l’attention  de  l’homme 
capable  d’une  telle  gestion;  et  par  ce  résultat,  cet  homme, 
après  maintes  contrariétés  journalières,  accablé  des  fati¬ 
gues  de  son  travail ,  en  rentrant  chez  lui  ne  demande 
que  le  repos,  et  non  pas  de  s’occuper  de  recettes  et  de 
la  rédaction  d’un  livre  de  cuisine  (2). 


(1)  Il  est  très-possible  cependant  de  l’exécuter  :  ces  Messieurs 
n’ont  qu’à  le  vouloir,  et  bientôt  nous  aurons  trois  bons  livres 
de  plus  dans  la  bibliographie  française. 

(2)  Moi-même  j’en  fais  l’expérience  :  voilà  deux  années  que 
je  m’occupe  des  changements  et  augmentations  que  je  viens  de 
faire  à  cette  nouvelle  édition,  tandis  que  j’eusse  pu  les  faire  en 
moins  de  six  mois,  si  tout  mon  temps  m’avait  appartenu 
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D’un  autre  côté,  nos  grands  artistes  en  cuisine  sont 
comme  les  grands  hommes  de  tout  art  et  métier  :  dès 
l’instant  qu’ils  arrivent  cà  cette  supériorité  qui  les  distingue 
de  la  classe  ordinaire  de  leur  état ,  ils  ne  veulent  plus 
recevoir  d’avis  ni  de  conseils,  se  forment  une  méthode 
toute  particulière ,  et  finissent  par  se  désunir. 

Il  est  vrai  qu’ils  ont  tous,  individuellement,  les  rares 
talents  et  cette  gestion  nécessaires  pour  opérer  de  grands 
extraordinaires,  sans  avoir,  ni  avant  ni  après  eux,  des 
hommes  de  première  classe  5  cependant  il  nous  est  im¬ 
possible  de  nous  dissimuler  que  nous  avons  certaine 
partie  où  nous  sommes  moins  parfaits  que  dans  d’autres, 
où  notre  goût,  notre  émulation  nous  fait  briller  ;  alors 
nous  rendons  cette  partie  au  parfait  fini. 

Nous  avons  dans  Paris  une  vingtaine  au  plus  d’hommes 
capables  de  la  gestion  de  cette  haute  et  louable  entre¬ 
prise;  mais  lequel  de  ces  Messieurs  sera  assez  heureux 
pour  oser  l’entreprendre  avec  cette  énergie  qui  carac¬ 
térise  le  vrai  génie  dans  ces  vastes  conceptions  qui  sont 
si  utiles  à  la  société? 

Ce  grand  ouvrage  serait  d’autant  plus  précieux  pour 
les  commençants  laborieux,  que  nous  n’avons  absolument 
rien  en  ce  genre  qui  soit  digne  d’être  cité. 

Cette  production  serait  d’ailleurs  plus  glorieuse  encore 
pour  la  nation  française,  qui  s’enorgueillit  à  juste  titre 
d’avoir  les  plus  fins  cuisiniers  du  globe  :  nos  talents  l’at¬ 
testent  sans  doute  dans  toutes  les  cours  de  l’ Europe,  où 
nous  avons  des  cuisiniers  compatriotes  qui  se  distinguent 
d’une  manière  éclatante.  Mais  que  doivent  dire  les  étran¬ 
gers  s’ils  ont  entre  les  mains  quelques-uns  de  ces  livres 
ridicules  qui,  sous  le  titre  de  Cuisinier  Français ,  dégra¬ 
dent  la  gloire  de  l’état  que  nous  possédons  au  suprême 
degré?  Ces  étrangers  doivent  avoir  la  même  idée  que 
flous,  lorsque  nous  jetons  les  yeux  sur  le  Cuisinier  An- 
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g  lais  universel  (universel,  est-il  possible!)  ou  le  nec  plus 
ultra  de  la  gourmandise. 

Je  voudrais  que  cette  grande  vérité  piquât  l’amour- 
propre  des  artistes  français  et  anglais ,  et  que  ,  par  cet 
heureux  résultat  d’émulation,  nous  eussions  bientôt 
deux  ouvrages  nationaux  qui  pussent  être  mis  en  paral¬ 
lèle;  notre  supériorité  ne  peut  être  douteuse,  j’en  ai  la 
conviction  plus  que  jamais  ,  depuis  mes  voyages  en 
Angleterre. 


Remarque  sur  cet  ouvrage. 

Quelques  personnes  ont  trouvé  étonnant  que  je  me 
fusse  toujours  exprimé  en  praticien,  et  même  en  maître; 
mais,  je  le  demande  à  ces  mêmes  personnes,  pouvais-je 
parler  un  autre  langage  que  celui  de  la  vérité  et  de  la 
pratique?  quoi!  en  sacrifiant  à  mon  état  ma  fortune  et 
le  fruit  de  mes  veilles  et  de  mon  expérience ,  il  m  aurait 
fallu  taire  ma  façon  de  penser  sur  ses  défectuosités  ! 

Mais  je  n’ai  rien  dit  que  ma  plume  puisse  désavouer; 
mes  réflexions  ont  été  le  résultat  de  mon  amour  pour  la 
science,  et  non,  comme  on  a  bien  voulu  le  voir,  1  envie 
de  critiquer  quelques  travaux  auxquels  je  n’étais  pour 
rien,  et  sans  autre  intérêt  pour  moi  que  le  mécontente¬ 
ment  que  j’en  ai  rapporté.  Quand  je  me  suis  permis  la 
censure,  ce  n’a  été  que  parle  seul  désir  d’éviter  à  1  avenir 
,de  semblables  désagréments  aux  hommes  peu  habitués  à 
entreprendre  ces  grands  travaux. 

Mais  combien  ce  généreux  dévouement  ne  ni  a-t-il 
point  valu  de  persécutions!  L’envie,  cette  ame  de  la 
médiocrité,  qui  souffle  son  noir  poison  sur ‘tous  ceux, 
dont  les  talents  font  la  renommée;  la  calomnie  enfin  a 
cherché  à  me  faire  tout  le  mal  possible;  de  misérables 
hommes  ont  écrit  des  lettres  anonymes,  qu  ils  ont  jetées 
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dans  la  société  avec  ce  silence  qui  bientôt  devient  funeste 
à  celui  dont  le  savoir  indispose  toujours  une  multitude 
de  sots  délateurs,  qui  saisissent  avec  empressement  l’oc¬ 
casion  de  nuire  à  l’homme  dénigré. 

Ah!  si  lorsque  je  me  suis  imposé  cette  tâche  si  pénible 
et  si  longue  à  finir,  l’on  m’eût  dit  :  Ceux  auxquels  cet 
ouvrage  va  rendre  d’importants  services ,  ceux  enfin  qui 
devraient  t’estimer  par  reconnaissance,  ceux-là  même 
feront  tout  pour  te  persécuter;  certes  je  n’aurais  pas 
cru  à  ce  discours,  parce  que  je  jugeais  des  hommes 
d’après  moi-même. 

Non,  assurément,  et  je  le  confesse  avec  regret,  je  ne 
croyais  pas  tant  d’ingratitude  et  de  méchanceté  dans  le 
cœur  des  hommes;  mais  en  dépit  d’eux-mêmes,  je  suis 
vengé  de  leur  injustice  ;  car  chaque  fois  qu’ils  ont  ouvert 
mon  livre  pour  le  consulter,  il  me  semble  les  voir  ren¬ 
trer  en  eux-mêmes  et  convenir  des  services  que  j’ai 
rendus  à  mon  état  :  cette  conviction  est  si  réelle  pour 
moi  qu’ils  ne  peuvent  me  la  ravir. 

Depuis  que  mon  Traité  a  paru ,  la  pâtisserie  a  fait  des 
progrès  rapides;  nos  boutiques  sont  devenues  ce  que 
j’avais  prédit;  elles  ressemblent  généralement  à  toutes 
celles  du  premier  rang.  Le  public  est  plus  gourmand 
que  par  le  passé,  on  en  peut  juger  par  l’accroissement 
des  nouveaux  établissements  de  ce  genre. 

Nos  jeunes  gens  sont  devenus  plus  adroits,  et  plus 
entreprenants;  ainsi  donc  j’ai  rempli  mon  but.  Dans  les 
grandes  maisons  le  résultat  est  le  même.  Partout  dans 

15  / 

1  etranger,  mon  ouvrage  est  répandu.  Dans  mes  voyages 
en  Angleterre,  en  Allemagne,  en  Russie,  en  Italie,  j’ai 
reçu,  à  ce  sujet,  d’hommes  de  talent,  les  témoignages 
les  plus  flatteurs  et  les  plus  honorables.  Encore  une 
fois,  et  en  dépit  de  mes  envieux,  je  suis  satisfait  du 
fruit  de  mes  travaux.  Mais  une  chose  que  je  regrette 
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bien  sincèrement,  c’est  cle  n’avoir  pas  rencontré  au  lieu 
de  ces  lâches  détracteurs,  un  praticien  judicieux  qui 
m'eût  signalé  avec  impartialité  les  erreurs  qu’il  aurait 
cru  trouver  dans  mon  Traité  ;  alors  nous  en  eussions 
discouru,  attendu  que  mon  ouvrage  est  entièrement  neuf. 
Lorsqu’on  écrit  de  mémoire  8  à  900  articles ,  ornés  de 
plus  de  25o  dessins,  quelques  légères  fautes  sont  peut- 
être  excusables. 

Oui  sans  doute,  j’eusse  été  flatté  de  rencontrer  un 
tel  homme  ;  mon  état  y  eût  gagné  de  nouveaux  déve¬ 
loppements  aussi  utiles  qu  intéressants  ;  c’est  du  choc  de 
ces  sortes  de  débats  que  jaillissent  ces  traits  de  lumière 
si  favorables  aux  progrès  des  arts  et  métiers.  Cet  homme 
alors,  partageant  mes  sentiments  et  mon  enthousiasme 
pour  les  beautés  de  mon  art,  échauffé  par  la  flamme  du 
génie,  eût  été  jaloux  de  se  montrer,  comme  moi,  le  zélé 
défenseur  de  la  science;  chacune  de  ses  observations  eût 
porté  le  cachet  du  talent,  et,  au  nom  de  mon  art,  je 
l’eusse  mille  fois  remercié  de  ses  critiques,  dictées  par 
la  raison  et  le  savoir.  Tel  devrait  être,  sans  doute,  le 
noble  caractère  d’un  praticien. 

Mais  il  n’en  a  pas  été  ainsi ,  et  je  suis  demeuré  seul 
au  milieu  de  tous  les  propos  calomnieux  que  l’envie  et 
la  méchanceté  ont  semés  sur  mon  compte;  malgré  tout 
cela,  je  n’en  suis  pas  moins  resté  calme  et  studieux;  ainsi, 
fort  de  ma  propre  estime,  je  continue  la  suite  de  mes 
travaux,  et  j  espère  sous  peu  les  donner  au  public. 

Mais  pour  me  dédommager  de  tant  d’injustice ,  si  je 
promène  mes  regards  dans  Paris,  dans  tous  les  quartiers, 
je  remarque  avec  joie  l’amélioration  et  l’accroissement 
que  les  établissements  de  pâtissier  ont  reçus  depuis  que 
cet  ouvrage  a  paru.  Comme  je  l’avais  prédit,  les  pâtissiers 
sont  devenus  plus  entreprenants,  plus  adroits  et  plus 
soigneux;  en  même  temps  le  public  est  devenu  plus 
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amateur  de  bonne  pâtisserie;  les  boutiques  se  sont  em¬ 
bellies  à  mesure  que  les  commandes  ont  augmenté: 
plus  de  consommateurs,  plus  de  commerce  ;  plus  de  com¬ 
merce,  plus  d’aisance.Tels  sont  les  résultats  d’une  industrie 
perfectionnée.  Les  pâtissiers  des  faubourgs  ayant  mon 
livre  dans  les  mains,  n’ont  pas  craint  de  venir  s’établir 
dans  le  centre  de  la  capitale  ;  des  hommes  de  maison  ont 
entrepris  des  établissements  de  pâtisserie,  ce  qu’ils  n’au¬ 
raient  pas  osé  faire  sans  le  secours  de  mon  ouvrage.  Voi¬ 
là  précisément  ce  que  je  m’étais  proposé  dans  l’intérêt 
général  de  mes  confrères;  et  en  dépit  de  mes  sots  détrac¬ 
teurs  ,  j’ai  plus  fait  de  bien  à  mon  état  qu’ils  ne  pourront 
jamais  me  faire  de  mal. 

Autrefois  on  ne  citait  dans  Paris  que  les  maisons 
renommées  des  Gendrons ,  des  Rougets,  des  Moultats , 
des  Bailly ,  des  La/orge,  des  Lozet ,  des  Thomas ;  main¬ 
tenant  les  trois  quarts  de  nos  établissements  rivalisent 
avec  ces  anciennes  maisons,  qui  n’ont  plus  la  même 
vogue,  attendu  qu’il  ne  faut  plus  traverser  les  ponts 
pour  se  procurer  de  bonnes  choses  en  pâtisserie.  Cepen¬ 
dant  quelques  hommes  de  mérite  ont  conservé  de  vieilles 
réputations:  par  exemple  M.  Allain  (  ci-devant  chef  pâ¬ 
tissier  de  Me  la  Duchesse  de  Berry),  en  devenant  le 
gendre  de  M.  Lozet,  a  sensiblement  augmenté  le  grand 
établissement  de  son  beau-père.  Aussi  cette  excellente 
maison  est  sans  contredit  la  première  de  Paris.  C’est  là 
que  l’on  trouve  l’élégance  et  le  bon  goût;  toutes  les  pâ¬ 
tisseries  des  Excellences,  des  Ambassadeurs  et  des  grandes 
maisons,  se  tirent  de  la  rue  Gaillon  ;  toutes  les  élégantes 
de  la  capitale  viennent  en  équipage  y  commander  la 
pâtisserie  de  leurs  bals,  de  leurs  soirées  musicales  et  de 
leurs  thés.  Pour  les  grandes  fêtes  données  par  l’Hôtel- 
de-\  ille  de  Paris,  des  centaines  de  grosses  pièces  montées 
et  de  fonds,  des  milliers  d’entremets  de  pâtisserie,  se 
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commandent  là  ;  c’est  également  le  centre  de  toutes  les 
variétés  possibles.  Je  citerai  encore  avec  empressement 
les  maisons  des  Thomas,  des  Bailly,  des  Liéveins,  des 
Leblanc,  des  Garins,  des  Aubriot,  des  Girot,  des 
Belanger,  des  Benoît,  des  Croiselle,  des  Gremillon, 
des  Offroix,  des  L’Amiral,  des  Gouffé,  des  Mason- 
Mathieu,  des  Grand-Jean,  et  tant  d’autres  bonnes  maisons 
dont  les  noms  échappent  à  ma  mémoire;  je  citerais  encore 
avec  satisfaction  les  jeunes  gens  qui  se  sont  le  plus 
distingués  dans  la  pâtisserie  moderne,  tels  que  les 
J^echard,  les  Moret ,  les  Magnans,  les  Aubriot,  les 
Barthélemy,  les  Louis,  les  Henri,  les  Gouffé,  et  une 
infinité  de  jeunes  gens  très-adroits,  à  qui  il  ne  manque 
que  des  travaux  pour  signaler  leur  industrie. 

Ah!  s’il  me  fallait  tirer  quelque  vanité  de  tous  ces 
développements  remarquables,  ne  pourrais-je  pas  dire 
avec  joie  :  Voilà  la  plus  douce  des  récompenses  pour  le 
cœur  de  l’homme  industrieux,  dont  les  veilles  et  l’ému¬ 
lation  ont  amélioré  le  sort  des  hommes  de  son  état! 
Douce  émulation  !  voilà  tes  fruits  et  tes  récompenses  ; 
ainsi  l’homme  persévérant  et  laborieux  peut  donc,  par 
son  industrie,  rendre  quelques  services  à  ses  semblables. 
O  puissance  de  la  vérité,  contre  toi  la  basse  jalousie 
ne  peut  rien  (i)! 


(x)  La  première  grande  chose  que  j’ai  su  faire  pour  la  science, 
c’est  de  m’être  renfei’mé  pendant  près  de  deux  ans  pour  écrire 
et  composer  mon  premier  ouvrage  ;  ensuite  près  de  trois  ans 
pour  dessiner  et  rédiger  mon  Pâtissier  pittoresque,  et  mon  Mai- 
tre-d’Hôtel  français.  En  même  temps  que  je  m’occupais  de  ces 
travaux,  j’ai  donné  à  un  habile  ferblantier  plus  de  cent  dessins 
variés  représentant  des  palmettes,  des  rosaces,  des  fleurons,  et 
une  infinité  de  feuilles,  dessinées  d’après  nature. Depuis  ce  temps, 
ces  emporte-pièces  se  sont  répandus  dans  le  commerce,  et  la 
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Je  dois  ici  faire  une  mention  honorable  de  l'homme 
qui  a  imaginé  le  procédé  du  cornet  de  papier  dont  on 
se  sert  maintenant  pour  décorer  et  méringuer  nos  entre¬ 
mets  modernes.  On  m’a  assuré  que  cette  pensée  ingé¬ 
nieuse  appartenait  à  un  pâtissier  élégant  de  Paris, 
d’autres  à  un  pâtissier  décorateur  de  Bordeaux.  Cepen¬ 
dant,  malgré  mon  incertitude,  je  ne  puis  mieux  faire  que 
de  remercier  l’inventeur  de  cette  aimable  innovation  : 
je  regrette  beaucoup  de  ne  pas  associer  son  nom  à  celui 
des  hommes  de  réputation;  mais  pour  lui  témoigner  toute 
ma  gratitude,  je  vais  décrire  les  avantages  de  son  procédé. 
Les  hommes  à  petits  moyens  n’y  trouveront  rien 
d  étonnant;  ils  diront  que  le  hasard  fait  naître  des  choses 
ingénieuses  et  intéressantes  :  sans  doute,  mais  ces  dé¬ 
couvertes  sont  toujours  le  résultat  de  la  pratique  et  de 
l’observation.  L’homme  routinier  s’éteint  rapidement  par 
son  ignorance.  L’homme  industrieux  et  observateur 
foule  à  ses  pieds  la  routine,  et  marche  à  grands  pas  vers 
la  perfection. 

Je  vais  analyser  cet  intéressant  procédé;  oui,  intéres¬ 
sant,  les  praticiens  l’apprécient  chaque  jour,  et  ceux 
qui  l’ignoraient  s’en  serviront  avec  empressement. 


décoration  est  devenue  plus  facile  pour  mes  confrères.  Le  cas¬ 
que,  la  lyre,  la  harpe,  la  mappemonde,  et  tant  d’autres  moules 
pour  mes  grosses  pièces  montées,  sont  également  dans  les 
mains  des  hommes  du  métier.  J’ai  critiqué  les  chaudronniers 
sur  la  mauvaise  forme  qu’ils  donnaient  à  nos  moules  ,  en  leur 
présentant  de  nouveaux  dessins  plus  convenables  pour  nos  tra¬ 
vaux.  J  ai  change  et  amélioré  les  poêlons  pour  filer  le  sucre. 
J  ai  opéré  des  changements  essentiels  dans  l’élégance  de  l’or- 
févierie  necessaire  a  notre  service.  J’ai  plus  que  doublé  le  ma- 
téiiel  de  la  science  culinaire.  Voilà  des  faits  qui  sont  mainte¬ 
nant  constatés,  mes  envieux  le  savent  fort  bien,  et  je  m’en  fais 
honneur  aujourd’hui. 
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Manière  d’opérer. 

Après  avoir  fait  un  cornet  avec  une  demi-feuille  de 
papier  d’office,  vous  fixez  la  pointe  avec  une  épingle; 
puis  vous  le  remplissez  à  moitié  avec  de  l’appareil  à  mé- 
ringue  (mélange  de  sucre  et  de  blancs  d’œufs  fouettés); 
ensuite,  vous  pliez  le  haut  du  cornet,  afin  que  la  pres¬ 
sion  se  fasse  à  volonté,  et  que  l’appareil  ne  puisse  sortir 
que  par  la  pointe  du  cornet,  dont  l’ouverture  est  plus  ou 
moins  grande,  selon  l’objet  que  Ion  veut  perler,  mérin- 
guer  etbistorier.  Si,  par  exemple,  vous  voulez  perler  des 
génoises  ou  des  fanchonnettes,  vous  donnez  deux  lignes  à 
l’ouverture,  pour  que  vos  petites  méringues  deviennent 
de  la  grosseur  désirée;  tandis  que  si  vous  voulez  décorer 
de  petits  gâteaux ,  vous  ne  donnez  qu’une  ligne  à  la 
pointe  du  cornet,  et  même  une  demi-ligne  :  on  peut  donc 
faire  l’ouverture  convenable ,  et  selon  l’objet  que  l’on 
veut  historier.  Le  point  essentiel  pour  nous ,  c’est  de 
bien  faire  et  de  faire  vite;  voibà  précisément  en  quoi  le 
procédé  du  cornet  m’a  charmé.  Par  son  emploi  on  con¬ 
fectionne  les  choses  dans  la  perfection  et  dans  un  laps 
de  temps  à  peine  sensible,  tandis  qu’avant  son  emploi 
nous  étions  trois  fois  plus  de  temps  à  faire  les  mêmes 
ouvrages;  et  bien  certainement,  si  sur  deux  heures  de 
travail,  nous  gagnons  un  heure  et  demie,  certes  le  pro¬ 
cédé  du  cornet  est  une  heureuse  innovation.  Le  temps 
s  écoule  si  vite  dans  la  confection  de  notre  pâtisserie 
moderne,  et  cela  par  la  richesse  de  ses  détails  et  de  son 
élégance,  que  je  remercie  encore  une  fois  l’homme  qui 
a  imaginé  le  cornet  à  perler.  On  emploie  également  ce 
procédé  pour  coucher  les  biscuits  à  la  cuillère  ,  les  cro¬ 
quettes  à  la  reine  et  les  biscottes  cà  la  parisienne  ;  seule¬ 
ment  on  doit  employer  du  papier  fort  de  préférence. 
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Je  dois  aussi  une  mention  honorable  à  M.  Allain  (i), 
pour  avoir  imaginé  un  nouveau  procédé  pour  la  décora¬ 
tion  des  gradins  en  pâte  d’office  des  pièces  montées.  Par 
exemple,  je  suppose  que  l’on  veuille  décorer  un  gradin 
de  feuilles  de  laurier,  vous  découpez  une  bande  de  papier 
représentant  des  feuilles  de  laurier,  et  après  avoir  mas¬ 
qué  d’une  glace  légère  le  pourtour  du  socle,  vous  y 
fixez  le  papier  découpé;  ensuite  vous  masquez  le  reste 
du  socle  de  gros  sucre  un  peu  fin.  Cette  opération  ter¬ 
minée  ,  vous  détachez  le  papier  ;  après  quoi  vous  semez 
sur  l’empreinte  des  feuilles  découpées  ,  du  sucre  vert 
pistache  :  alors  une  couronne  de  laurier  doit  ceindre  la 
circonférence  du  socle  au  gradin.  Par  ce  procédé  on  peut 
donc  exécuter  toutes  sortes  de  décorations.  M.  Allain 
a  encore  ajouté  à  cette  innovation  un  autre  genre  que  je 
préfère  :  c’est  de  découper  ces  mêmes  gradins  avec  des 
einporte-pièces  représentant  des  dessins  gothiques  ;  ce 
qui  donne  plus  de  légèreté  aux  gradins,  puisqu’ils  se 
trouvent  à  jour.  Vous  masquez  également  la  circonfé¬ 
rence  du  gradin  de  sucre  blanc,  et  le  pourtour  de  la 
décoration  découpé  de  sucre  rose  ou  vert,  ce  qui  pro¬ 
duit  bon  effet.  Pour  une  grosse  pièce  à  trois  gradins , 
vous  pouvez  découper  chaque  gradin  d’une  décoration 


(i)  Nous  avons,  chez  M.  Allain,  le  plus  habile  homme  (comme 
fournier)  qui  soit  dans  la  capitale.  Son  four  chauffe  d’un  côté, 
tandis  qu’il  cuit  de  l’autre  côté  de  gros  biscuits  de  Savoie  et 
toutes  les  grosses  pièces  possibles.  Aussi  ce  fournier  fameux 
possède  la  connaissance  du  four  au  suprême  degré;  il  se  joue 
des  difficultés;  et  ses  cuissons,  du  commencement  de  l’année  à  la 
fin,  l’attestent  d’une  manière  certaine.  Honneur  au  fournier  La¬ 
croix!  Honneur  à  la  maison  Allain  et  Lozet!  puisqu’il  est  vrai 
de  dire  que  plus  de  trente  ans  se  sont  écoulés  depuis  que  cet 
homme  estimable  tient  sa  place  dans  cette  même  maison. 
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différente  et  qui  donne  de  la  grâce  et  de  l’élégance.  J’ai 
aussi  ajouté  à  la  décoration  de  mes  gradins  des  cou¬ 
ronnes  de  laurier  découpées  en  biscuit  vert,  tel  que  le 
représente  le  dessin  de  la  planche  16,  ainsi  que  des  guir¬ 
landes  de  sucre  filé  indiquées  sur  la  même  planche  :  ce 
dernier  genre  a  de  l  éclat  et  de  l’élégance.  J’ai  encore 
imaginé  mes  gradins  en  pâte  d’amandes,  se  composant 
sur  des  moules  à  corbeilles  de  quatre  pouces  de  hauteur, 
tels  que  les  représentent  les  dessins  delà  planche  37,  et  de 
trois  diamètres  différents.  Malgré  ces  innovations ,  j’invite 
cependant  nos  jeunes  praticiens  à  ne  pas  oublier  que 
les  socles  de  gauffres  à  l’allemande,  à  l’italienne,  de 
nougat,  de  pains  à  la  duchesse  glacés  au  cassé,  de  feuille¬ 
tage  à  blanc,  en  écaille  de  poisson,  en  gimhlettes  et  en 
anneaux  ovales ,  de  génoises ,  de  croque-en-bouclie ,  sont 
d’un  grand  effet  et  appartiennent  véritablement  aux  pâ¬ 
tissiers  des  grandes  maisons.  Mais  dans  un  grand  extra  où 
le  nombre  des  grosses  pièces  doit  se  faire  plusieurs  jours 
d’avance,  les  socles  en  pâte  d’office  sont  d’un  grand 
secours  :  on  doit  donc,  pour  produire  plus  d’effet, 
employer  ces  différents  genres  de  socles,  afin  de  donner 
toute  la  variété  possible  à  l’élégance  des  gradins. 

Je  dois  encore  citer  le  pâtissier  de  la  galerie  de  Choi- 
seui  :  cette  boutique  se  distingue  par  l’élégance  de  sa 
décoration  intérieure;  la  pâtisserie  en  général  y  est  soi¬ 
gnée  et  de  bonne  mine. 

O 

J’ai  aussi  embelli  mes  grosses  pièces  en  leur  donnant 
toute  f  élégance  en  diamètre,  en  élévation  et  en  détails, 
telles  que  je  les  ai  exécutées  dans  les  grands  dîners  des 
galeries  du  prince  de  T....  J’en  ai  augmenté  le  nombre 
par  de  nouvelles  que  je  m’étais  réservées,  de  même  que 
des  entremets  d’un  nouveau  genre.  J’ai  refait  mes  des¬ 
sins  et  fait  graver  mes  planches  par  d’habiles  graveurs. 
J’ai  rapporté  des  socles  sous  les  rochers  qui  élèvent  des 
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grosses  pièces,  ce  qui  donne  plus  cl élégance  et  de  légè¬ 
reté  à  l’ensemble  de  nos  pièces  montées  ,  ainsi  que  je 
l  avais  déjà  indique  par  le  dessin  N  2  de  la  plan¬ 
che  24.  J’ai  orné  de  petite  pâtisserie  blanche  les  abaisses 
des  gradins,  tandis  que  d’autres  sont  restés  sans  garni¬ 
ture;  seulement,  j’ai  posé  deux  abaisses  l’une  sur  l’autre 
pour  ces  sortes  de  gradins.  J’ai  voulu  ,  par  ces  différences, 
indiquer  aux  jeunes  praticiens  qu’il  était  bien  de  varier 
les  objets  autant  que  possible,  afin  de  produire  plus 
d’effet,  et  plus  particulièrement,  quand  nous  avons  un 
certain  nombre  de  grosses  pièces  montées  :  mais  je  recom¬ 
manderai  aux  jeunes  praticiens  adroits  et  laborieux  de 
-s’adonner  de  préférence  au  genre  de  nos  pièces  montées 
en  pâtisserie  mangeable;  elles  seront  toujours  recher¬ 
chées  par  les  Amphitryons  qui  se  piquent  de  goiât  et 
cl’élé^ance  dans  l’ordonnance  des  menus  de  grands 
dîners.  Je  me  rappelle  l’effet  qu’ont  produit  mes  pièces 
montées  toutes  en  pâtisserie.  Cependant  je  remplaçais 
des  hommes  de  grande  capacité  et  de' grande  réputation; 
mais  les  noms  des  Tiroloy,  des  Avice  et  des  Heneveux  me 
donnèrent  de  l’émulation,  au  lieu  de  paralyser  mes  fré¬ 
quentes  visites  à  la  Bibliothèque  de  la  rue  de  Richelieu; 
et  après  des  années  de  recherches  constantes,  au  cahinet 
des  estampes  et  gravures,  je  me  créai,  j’ose  le  dire  ,  un 
genre  tout  nouveau  comparativement  à  celui  de  mes 
confrères  réputés  dont  les  pièces  montées  étaient  sur¬ 
chargées  d’ornements.  Enfin,  mes  travaux  à  la  Bibliothè¬ 
que  royale  me  donnèrent  donc  une  facilité  infinie  pour 
composer  mes  pièces  montées  d’un  genre  tout  nouveau, 
plus  simples  ,  plus  correctes  et  de  meilleur  goût.  Cepen¬ 
dant  je  me  serais  estimé  heureux  si  j’avais  trouvé,  en  com¬ 
mençant  ma  carrière,  un  traité  composé  par  l’un  des  hom¬ 
mes  de  réputation  qui  m’avaient  devancé  dans  la  science  ; 
mais  en  donnant  a  mes  jeunes  confrères  le  fruit  de  mes 
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méditations  et  de  mon  expérience,  j’ai  acquis  le  droit  de 
dire  la  vérité  tout  entière.  J’exprimerai  donc  mes  regrets 
sur  certaines  grosses  pièces  montées  en  pâte  d  amandes, 
exécutées  par  un  jeune  praticien  d’une  adresse  remarqua¬ 
ble,  mais  qui  aura  reçu  des  conseils  de  vieux  cuisiniers 
sans  goût  qui  se  sont  rappelé  le  genre  d  autrefois  qui  man¬ 
quait  de  grâce  et  d’élégance.  Ce  n’est  pas  là  agir  en  homme 
de  goût ,  et  puis  ayant  l’ignorance  complète  des  règles  de 
son  Vignole.  Je  le  répète ,  sans  le  secours  d  un  peu  d  ar¬ 
chitecture,  nos  colifichets  n’auront  plus  le  même  mérite 
aux  yeux  des  hommes  obsei'vateurs ,  qui  seuls  savent 
rendre  justice  au  talent.  On  peut  encore  se  tracer  des 
routes  nouvelles  pour  acquérir  de  la  renommée;  mais  ce 
n’est  pas  en  devenant  gigantesque,  ni  en  masquant  ces 
pièces  montées  d’une  infinité  d’ornements  nuisibles 
à  leur  effet,  qui  ne  se  trouvent  plus  en  harmonie  avec  la 
belle  simplicité.  En  donnant  mes  ouvrages  aux  jeunes 
gens,  j’ai  voulu  abréger  leurs  travaux  de  dix  ans,  et  peut- 
être  de  toute  leur  vie.  Sans  mon  livre,  il  en  est  qui 
seraient  restés  dans  la  médiocrité.  Mais  je  n’ai  jamais 
pensé  arrêter  l’essor  des  jeunes  praticiens  qui  ont  du 
goût  :  ce  sentiment  du  beau  ne  se  donne  pas,  il  est  inné 
chez  l’homme  bien  organisé.  Mais  avec  toute  l’adresse 
possible  ,  on  doit  se  rapprocher  du  correct  et  de  la  sim¬ 
plicité  ,  sûr  moyen  d’avoir  de  l’élégance.  Je  le  rappelle 
encore  à  mes  confrères:  c’est  après  avoir  vu  et  admiré 
pendant  des  années,  à  la  Bibliothèque  royale,  les  estampes 
et  les  gravures  qui  retracent  les  monuments  et  l’archi¬ 
tecture  des  peuples  des  quatre  parties  du  monde,  que 
j’ai  composé  mes  dessins  en  leur  donnant  tout  le  carac¬ 
tère  possible,  pour  me  rapprocher  de  la  vérité  des  détails 
des  monuments  chinois,  indiens,  égyptiens,  grecs,  ro¬ 
mains  et  mauresques.  Ainsi,  en  quittant  la  maison  de 
M.  Bailly  pour  commencer  mes  travaux  d'extra ,  je  me 
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comptais  déjà  i5o  pièces  montées  que  j’avais  composées. 
Pendant  dix  ans  que  je  fis  les  extras  des  grandes  maisons 
de  l’Empire ,  j’en  ai  plus  que  doublé  le  nombre;  mes 
dessins  le  prouvent;  et  l’éloge  le  plus  flatteur  que  j’aie 
reçu  des  seigneurs  et  des  grands  cuisiniers,  ce  fut  de 
m’entendre  nommer  le  pâtissier  architecte  (  les  deux 
recueils  in-folio  de  mes  projets  d  architecture  destinés  aux 
embellissements  de  Paris ,  en  sont  la  preuve;,  le  Palladio 
de  la  pâtisserie  française.  Mais  si  je  retrace  ces  lignes 
à  ma  louange,  c’est  pour  rappeler  aux  jeunes  praticiens 
que  la  réputation  ne  s’acquiert  pas  impunément;  que  ce 
n’est  pas  non  plus  en  restant  servile  imitateur,  et  encore 
bien  moins  en  sc  séparant  des  règles  et  préceptes  que 
25  ans  de  travaux  m’ont  fait  créer  et  perfectionner.  En 
donnant  à  mes  jeunes  confrères  le  fruit  de  mes  veilles 
et  de  mes  méditations,  j’ai  voulu,  il  est  vrai,  les  rendre 
capables  de  grandes  choses  ,  mais  ayant  toujours  le  goût 
pour  guide  en  tout.  Ce  qui  m’étonne,  sans  cependantme 
surprendre,  c’est  de  voir  que  les  jeunes  gens  qui  s’adon¬ 
nent  à  la  pâtisserie,  préfèrent  le  genre  des  pièces  en  pâte 
d’amandes  à  nos  pièces  montées  en  pâtisserie  :  le  sucre 
filé  seulement  qui  doit  les  décorer,  éclipse  et  éclipsera 
toujours  toutes  les  pièces  montées  en  pâte  d’amandes. 
Mais ,  me  diront  les  jeunes  praticiens ,  vous-même  vous 
avez  fait  de  ces  sortes  de  pièces,  pour  vous  en  servir 
dans  vos  grands  dîners.  C  est  vrai ,  mais  j’ai  grand  soin 
d’en  faire  de  temps  en  temps  en  pâtisserie  mangeable. 
Mes  confrères  devraient  toujours  en  agir  ainsi;  et  si  les 
pièces  montées  en  pâle  d’amandes  offrent  plus  d’attraits 
aux  jeunes  gens  ,  c’est  par  l’avantage  qu’ils  ont  de  pou¬ 
voir  les  préparer  d’avance,  tandis  que  pour  exécuter  les 
pièces  montées  en  pâtisserie,  il  faut  les  préparer  à  l’ins¬ 
tant  même  ,  je  veux  dire  en  deux  jours  de  temps. 
C'est  ainsi  que  j’ai  fait  autrefois  mes  grands  extraordi- 
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naires,  et  à  chaque  extra ,  nouvelles  pièces  montées  que 
je  présentais  sur  la  table  des  Amphitryons. 

Je  puis  donc  assurer  aux  jeunes  gens  courageux  qui 
adopteraient  le  genre  que  j'ai  cultivé  avec  succès;  je 
puis,  dis-je,  les  assurer  qu’ils  obtiendront,  en  suivant  cette 
marche  avec  persévérance,  la  jouissance  d’une  grande 
réputation.  Je  fais  l’observation  suivante  avec  peine  : 
c’est  que  nous  n’avons  peut-être  pas  aujourd’hui  dans 
Paris  un  jeune  homme  capable  de  faire  en  deux  jours, 
deux  pièces  montées,  deux  idem  de  fonds,  quatre  en¬ 
tremets  et  une  ou  deux  entrées  de  pâtisserie.  Cependant 
j’ai  fait  mille  fois  ces  travaux  seul,  ou  seulement  avec  un 
jeune  homme;  mais  pour  exécuter  tout  cela,  je  ne  me 
couchais  jamais  avant  que  mes  pièces  montées  ne  fussent 
entièrement  collées,  je  ne  dormais  que  trois  ou  quatre 
heures,  et  je  me  trouvais  heureux  et  satisfait  d’avoir  la 
vogue  et  la  préférence  sur  beaucoup  d’autres  jeunes  gens 
presque  tous  fils  de  maîtres  pâtissiers ,  ayant  des  prô- 
neurs,  tandis  que  moi  pauvre  jeune  homme,  sans  in¬ 
struction,  sans  protecteur  de  famille,  je  suis  parvenu, 
par  ma  seule  volonté  et  mes  soins  studieux,  à  recréer 
1  art  du  pâtissier  français.  Mes  ouvrages  attestent  que  je 
n  exagère  pas  ici  :  en  dépit  de  la  cabale  ,  j  ai  détruit  les 
vieux  préjugés  ,  préceptes  tortueux  de  la  routine  hi¬ 
deuse  et  imbécile.  J  ai  fait  dans  la  science  du  pâtissier 
ce  que  je  fais  maintenant  dans  l’art  de  la  cuisine  française  : 
je  retrempe  et  fais  chaque  jour  des  choses  nouvelles  ;  et 
la  cuisine  moderne  me  devra,  ainsi  que  la  pâtisserie, 
de  l’élégance  et  un  accroissement  notable. 

Observations  détachées. 

Les  hommes  à  petits  moyens,  habitués  aux  petites 
choses,  voient  tout  en  petit,  et  ne  peuvent  se  persuader 
que  les  yeux  sont  les  premiers  juges  de  notre  état;  que 
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plus  agréables  à  la  vue.  Nous  stimulons  les  désirs  de  la 
gourmandise,  nous  aiguisons  1  appétit.  Certes,  cest  à 
l’approche  d’une  table  bien  servie  que  le  vrai  gourmand 
est  invité  à  bien  dîner.  Son  œil  scrutateur,  satisfait  de  la 
bonne  mine  de  notre  service ,  se  berce  de  la  plus  douce 
espérance;  c’est  alors  qu’il  se  prépare  secrètement  à  con¬ 
tenter  tous  ses  goûts;  tous  les  mets  qu’il  goûte  sont 
exquis;  délices  extrêmes  de  la  gastronomie! 

Tous  les  hommes  de  bouche  n’aiment  pas  le  décor,  et 
je  sais  bien  pourquoi.  Les  hommes  maladroits  pensent 
ainsi.  Car,  dès  l’instant  que  nous  sommes  peu  propres  à 
une  chose,  nous  la  décrions,  et  voilà  justement  par  quel 
motif  nous  entendons  dire  à  ceux  qui  n’ont  pas  de  goût  : 
Le  décor  n’a  pas  le  sens  commun;  souvent  le  mieux  est 
l’ennemi  du  bien. 

Sans  doute  les  hommes  vulgaires  font  détester  le  plus 
bel  ornement  de  notre  art;  pourquoi?  parce  qu’ils  ne 
peuvent  rien  produire  qui  puisse  être  agréable  à  la  vue, 
et  en  même  temps  flatter  notre  sensualité.  Leur  mauvais 
goût  ne  leur  inspire  que  des  idées  pauvres  et  rétrécies  ; 
et,  dans  la  triste  composition  de  leurs  décors,  ils  n’em¬ 
ploient  que  des  choses  qui  réellement  ne  sont  pas  man¬ 
geables;  ou,  s’ils  se  servent  de  quelque  chose  qui  puisse 
plaire  au  palais ,  elle  a  si  mauvaise  mine  qu’elle  ne  tente 
point. 

J’ai  vu  de  ces  cuisiniers  se  servir,  pour  décorer,  de 
betteraves  rouges  et  jaunes,  puis  de  blancs  d’oeufs  de 
toute  sorte  de  couleurs ,  de  pelures  de  pommes  d  api  et 
de  calville  rouge,  de  pelures  d  aubergines  ,  de  citrons  et 
d’oranges  ;  et  de  ce  bizarre  galimatias  ils  masquaient  des 
mets  qui  n’avaient  aucun  rapport  avec  ces  mauvais  ingré¬ 
dients.  Voilà  1  ennemi  du  bien;  voilà  véritablement  le 
décor  que  les  gourmands  détestent,  et  que  le  bon  goût 
du  jour  rejette  et  désavoue. 
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Ce  n  est  pas  ce  genre  ridicule  et  bizarre  que  je  veux 
signaler,  propager  et  soutenir,  niais  bien  le  goût  par 
excellence,  le  goût  des  plus  célèbres  cuisiniers  du  conti¬ 
nent,  leur  genre  mâle  et  élégant,  enfin  ce  que  la  haute 
cuisine  moderne  a  produit  de  plus  exquis  et  de  meil¬ 
leure  mine,  le  parfait  fini,  le  bon  ton  enfin;  et  je  dirai 
toujours  que  c  est  dans  les  grands  travaux  extraordinaires 
que  se  développent  les  grandes  idées. 

C  est  là  que  l’homme  industrieux  fait  briller  son 
talent;  et  le  grand  talent  imprime  le  fini  à  tout  ce  qu’il 
touche.  Pour  lui,  tout  est  grand,  tout  se  ressent  de  ces 
grandes  manières  qui  décèlent  l’homme  de  goût  et  de 
génie. 

Et  lorsque  vous  verrez  (  si  jamais  vous  avez  ce  bon 
plaisir )  un  grand  cuisinier  entreprendre  un  grand  bal, 
ou  un  grand  dîner  d’apparat,  vous  remarquerez  dans  son 
service  les  ornements  que  je  décris  ;  la  pâtisserie  est  l’or¬ 
nement  de  la  haute  cuisine;  et  tous  les  détails  que  ce 
travail  contient  peuvent  facilement  vous  donner  une 
bonne  idée  de  toutes  ces  belles  choses.  Pour  voir  l’exé- 
cution  de  nos  grands  travaux,  il  faut  réellement  être 
protégé;  et  je  plains  bien  sincèrement  les  jeunes  prati¬ 
ciens  qui  n  ont  pas  vu,  et  qui  ne  sont  pas  à  même  de 
voir  les  grands  extraordinaires.  Sans  cela,  on  ne  peut 
avoir  une  idée  des  beautés  de  l’état;  puis,  une  année  d’ex¬ 
traordinaires  vaut  mieux,  sans  contredit,  que  trois  années 
passées  sous  le  même  chef. 

Enfin ,  ce  sont  ces  grandes  opérations  qu  il  faut  suivre 
pour  devenir  fameux. 

C’est  là  la  grande  école  où  tout  se  finit  dans  la  per¬ 
fection  ;  c’est  là  que  l’on  puise,  dans  la  bonne  source, 
les  vrais  principes  de  l’art,  les  grands  moyens  d’adminis¬ 
tration,  le  bon  ton,  enfin  le  goût  par  excellence. 

Je  fus  assez  heureux  pour  être  admis,  pendant  dix 
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ans,  dans  ces  glorieux  travaux;  et,  pour  y  arriver,  je 
n’employai  jamais  la  flatterie.  Je  fus  toujours  jaloux  de 
bien  remplir  mon  devoir.  C’est  ce  qui  m’a  valu  la  bien¬ 
veillance  de  ces  Messieurs. 

M.  Lasne  (i)  fut  pour  moi  un  zélé  protecteur.  C’est 
sous  ses  auspices  que  j’appris  le  froid.  Il  me  donna  l’amour 
de  mon  état ,  en  me  parlant  souvent  du  fameux  Tiroloy  (2). 
11  était,  me  disait-il ,  aussi  bon  pour  le  chaud  ,  qu’il  était 
adroit  et  correct  pour  exécuter  un  modèle  d’architecture  ; 
et  son  pastillage  était  fini  avec  une  extrême  propreté  : 
tout  cela  me  rendait  fort  soigneux  sur  mes  travaux  de 
pâtisserie. 

M.  Richaud  (3)  doubla  mon  activité,  en  me  parlant 
souvent  du  grand  Feuillet  (4).  Depuis  le  premier  janvier , 
me  disait-il ,  jusqu’au  dernier  décembre  de  chaque 
année,  sa  pâtisserie  avait  toujours  la  même  couleur  et  la 
qualité.  J’étais  attentif,  et  mettais  à  profit  ces  grandes 
leçons  du  bon  vieux  temps. 

M.  Boucheseiche  (  dit  Boucher  )  (5) ,  en  me  confiant 
la  belle  partie  de  la  pâtisserie  des  grands  dîners  ,  dite 
des  galeries,  a  déployé  mes  moyens  et  a  donné  l’essor  à 
mes  idées.  C’est  là  que  je  remplaçai  le  fameux  A  vice;  et 
cela  me  donna  l’aplomb  de  mon  état,  quoique  j’eusse 
déjà  fait  de  grands  extraordinaires. 

Mais  c’est  à  l’Élysée-Bourbon  ,  et  sous  les  bons  aus¬ 
pices  du  grand  Laguipière  (6),  que  je  reçus,  en  quelque 

(1)  L’un  des  contrôleurs  de  la  maison  du  Roi. 

(2)  Fameux  chef-pâtissier  de  la  bouche  d’Orléans,  le  plus 
adroit  de  son  temps. 

(3)  Cuisinier  parfait,  fameux  saucier  de  la  maison  de  Condé. 

(4)  Fameux  chef- pâtissier  de  la  maison  de  Condé. 

(5)  Cuisinier  célèbie,  contrôleur  de  la  maison  du  prince  de 
Talleyrand. 

(ô)  C  était  le  cuisinier  le  plus  extraordinaire  de  nos  jours. 
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sorte, les  dernières  instructions  sur  mon  état:  car  c’était 
1  homme  véritablement  universel.  Il  connaissait  toutes  les 
parties,  et  faisait  tout  d’un  parfait  fini.  Il  m’a  montré  une 
infinité  de  bonnes  choses  que  je  n’ai  vu  faire  que  par 
lui. 

Et  lorsque  auprès  de  ces  Messieurs  (  sans  cependant 
être  importun )  je  trouvais  le  moment  favorable,  je  leur 
demandais  comment  nos  grands  pâtissiers  anciens  tra¬ 
vaillaient  telle  ou  telle  chose.  Par  ce  moyen,  j’ai  recueilli 
un  grand  nombre  d’idées  qui  m’ont  servi  dans  mes 
opérations. 

Qu’on  ne  croie  pas  que  ce  soit  l’esprit  de  parti  qui 
me  porte  à  donner  ces  louanges  à  ces  Messieurs.  Ma 
reconnaissance  leur  doit  cet  hommage  bien  sincère: 
mais  mon  impartialité  est  entière.  Tous  les  cuisiniers  de 
la  capitale  ont  été  et  seront  encore  les  témoins  oculaires 
que,  depuis  la  renaissance  de  l’art,  ce  sont  ces  Messieurs 
qui  ont  constamment  commandé  les  plus  grands  et  les 
plus  beaux  travaux  qui  honorent  notre  grande  cuisine 
moderne. 

Observations  sur  les  maisons  pâtissières . 

Dans  les  derniers  temps  de  mon  établissement,  un 
jour  un  gourmand,  qui  me  faisait  une  commande  pour 
un  thé,  me  demandait  pourquoi  le  nombre  des  bons 
pâtissiers  de  Paris  se  trouvait  si  petit.  Monsieur,  lui  dis-je, 
je  vais  vous  satisfaire  en  vous  en  donnant  une  idée,  et 
tâcher,  s’il  m’est  possible,  de  résoudre  ce  grand  pro¬ 
blème,  qui,  assurément,  est  de  la  plus  haute  importance, 
tant  pour  l’honneur  du  métier  que  pour  l’intérêt  des 
maîtres  pâtissiers  eux-mêmes  et  des  amateurs  qui  aiment 
à  savourer  les  bonnes  choses. 

Nous  avons  dans  Paris  deux  cent  cinquante-huit  éta¬ 
blissements  pâtissiers;  et  cependant,  comme  vous  dites 
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fort  bien  ,  un  très-petit  nombre  sont  réputés  bons.  Par 
conséquent,  ceux-là  peuvent  prétendre  à  l’estime  des 
gourmands  et  à  un  sort  brillant;  mais  cela  n’est  pas 
satisfaisant  pour  la  gloire  de  l’état.  Il  est  donc  à  désirer 
que  toutes  nos  maisons  de  commerce  se  ressentent  réel¬ 
lement  quelles  habitent  la  capitale,  plutôt  que  de  res¬ 
sembler  aux  petits  pâtissiers  de  province. 

Mais  il  faut,  pour  opérer  cet  heureux  changement, 
anéantir  la  routine  (  si  funeste  au  développement  des 
arts  et  métiers),  réformer  les  abus  et  les  procédés 
systématiques,  et  la  chose  n’est  pas  très-facile;  car  nous 
avons  un  grand  nombre  de  ces  messieurs  qui  ne  font 
absolument  que  du  feuilletage,  des  pâtés,  des  brioches, 
des  biscuits,  des  tourtes  et  quelques  entremets. 

Mais  parlez-leur  des  grandes  beautés  qui  caractéri¬ 
sent  leur  état,  de  sultanes  par  exemple,  de  poupelins, 
de  croque-en-bouche,  de  gâteaux  de  mille  feuilles,  de 
gros  nougat,  de  babas,  de  couglauffles ,  de  gâteaux  de 
Gompiègne,  de  solilemnes,  de  pâte  d’amandes,  de  soui¬ 
llés,  de  pièces  montées  et  d’entremets  de  la  pâtisserie 
moderne,  ce  langage  leur  paraîtra  étranger.  Ils  n’y 
comprendront  rien,  non,  rien;  et  de  là  vient  l’obscu¬ 
rité  de  leurs  boutiques.  Mais  plus  malheureux  encore 
sont  les  apprentis  qui  sortent  de  ces  maisons  :  habi¬ 
tués  à  ce  chétif  travail,  ils  ne  peuvent  réellement  en  sa¬ 
voir  davantage;  ils  grandissent,  veulent  s’établir  à  leur 
tour;  et,  par  leur  manque  de  lumières  et  de  talents,  per¬ 
pétuent  pour  jamais  les  mauvaises  boutiques  et  les  mau¬ 
vaises  réputations.  C’est  ainsi  que  le  mauvais  goût  et  la 
médiocrité  se  perpétuent. 

Je  conçois  fort  bien  que  cela  n’est  pas  de  leur  faute, 
puisque  leurs  maîtres  d’apprentissage  ignoraient  comme 
eux  toutes  les  beautés  de  l’état:  car,  dans  l’ancien  régime, 
nos  pâtissiers  établis  ne  fournissaient  que  quelques  finan- 
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ciers  et  la  classe  bourgeoise,  parce  que  chaque  maison 
de  notre  ancienne  noblesse  avait  un  aide-pàtissier  (  on 
était  alors  grand  amateur  de  pâtisserie  chaude  )  :  voilà 
pourquoi  les  secrets  de  l’art  n’appartenaient  qu’aux  pâtis¬ 
siers  de  maisons. 

Mais  lorsque  la  chute  des  maisons  de  notre  ancienne 
noblesse  arriva,  un  grand  nombre  de  ces  bons  pâtissiers, 
comme  les  Avice ,  les  Nivet,  les  Leclerc,  les  Laforge  , 
les  Larché,  les  Bailly,  se  sont  établis,  et  ont  donné  du  ton 
et  de  l’élégance  à  leurs  établissement,  et  en  même  temps 
de  l’émulation  aux  anciennes  boutiques ,  sans  cependant 
leur  donner  leur  talent.  La  pâtisserie  de  ce  temps  était 
fort  bonne  sans  doute;  mais  il  s’en  fallait  bien  qu’elle 
fût  aussi  riche  et  aussi  variée  que  celle  du  jour  :  car  les 
progrès  de  notre  pâtisserie  moderne  sont  honorables 
pour  nous. 

Si  notre  tourmente  révolutionnaire  a  été  funeste  aux 
progrès  de  notre  art  pendant  une  dizaine  d  années,  les 
années  suivantes  lui  furent  plus  propices  sous  le  rapport 
des  divers  gouvernements,  qui  malheureusement  ont 
pesé  sur  nous.  Ils  donnaient  des  fêtes  splendides  ,  qui 
réveillaient  l’émulation  et  l’amour-propre  de  nos  an¬ 
ciens  artistes;  ceux-ci  sentirent  le  pressant  besoin  de 
faire  revivre  la  bonne  chère;  la  nécessité  donna  del  ému- 
lation;  le  talent  suppléa  à  tout;  et  l’expérience,  cette 
mère  de  tout  perfectionnement ,  apporta  d  importantes 
améliorations  dans  la  cuisine  moderne,  et  ses  progrès 
furent  rapides. 

Introduction  sur  ma  manière  d'opérer. 

Comme  en  toutes  choses  il  faut  mettre  de  l’ordre,  j’ai 
cru  qu’il  était  de  mon  devoir,  pour  rendre  cet  ouvrage 
plus  facile  à  nos  commençants,  et  même  pour  détacher 
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davantage  les  détails  de  notre  état,  de  diviser  ce  travail 
par  parties,  et  chaque  partie  par  chapitres.  Chaque  partie 
se  compose  des  articles  qui  se  rattachent  essentiellement 
les  uns  aux  autres,  comme ,  par  exemple ,  les  détrempes 
font  une  partie,  et  chaque  détrempe  en  particulier  con¬ 
tient  un  chapitre.  Ainsi ,  par  ce  résultat  de  combinaisons, 
je  crois  être  plus  correct  dans  mes  opérations. 

A  chaque  premier  article  des  chapitres ,  je  suis  entré 
dans  les  détails  que  j'ai  crus  nécessaires  à  l’opération. 
Ensuite,  j’ai  passé  rapidement  sur  les  mêmes  détails  des 
articles  suivants,  et  n’ai  plus  donné  qu’une  notion  des 
détails  essentiellement  nécessaires  à  chaque  article ,  ce 
qui  rendra  peut-être  ces  notes  un  peu  obscures  pour 
les  personnes  peu  habituées  à  nos  opérations  ;  mais  lors¬ 
qu’on  sera  embarrassé ,  on  voudra  bien  se  reporter  au 
premier  article  détaillé.  J’ai  été  contraint  de  prendre  ce 
parti  rigoureux  sans  doute,  mais  autrement  j’eusse  été 
plus  insipide  qu  instructif. 

J’ai  cru  rendre  mes  recettes  plus  aisées  en  rapportant 
au  commencement  ou  à  la  fin  seulement  des  articles 
principaux ,  les  poids  et  mesures  des  différents  corps  qui 
composent  chaque  appareil  ou  détrempe.  Par  ce  pro¬ 
cédé  ,  l’homme  qui  sera  pressé  n’aura  que  trois  ou  quatre 
lignes  à  lire;  et  bientôt  il  aura  recueilli  les  détails  néces¬ 
saires  à  son  opération,  toutefois  cependant  qu’il  serait 
déjà  familiarisé  avec  ce  genre  de  travail.  Mais  pour 
rendre  ce  traité  plus  facile  encore,  les  jeunes  gens  de¬ 
vraient,  ce  me  semble,  passer  souvent  en  revue  ces 
sortes  de  détails  qui  sont  véritablement  le  matériel  de 
notre  état. 


SUJET  DU  FRONTISPICE. 

Le  faucon  qui  en  fait  le  couronnement,  est  le  symbole 
des  deux  sortes  d  aliments  dont  l’homme  fait  usage.  Le 
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faucon,  chez  les  anciens,  a  été  pris  pour  l’emblème  du 
goût,  parce  qu’on  croit  que  cet  oiseau  est  très-délicat, 
et  qu’il  aime  mieux  souffrir  la  faim  que  de  manger  au¬ 
cune  viande  corrompue.  (  Extrait  de  /’lconologie,  par 
MM.  G /  avelot  et  Cochin.  ) 

Le  reste  des  allégories  représente  l’agriculture ,  le 
jardinage,  la  vendange,  la  chasse  et  la  pêche,  dont  les 
différentes  productions  sont  l’ame  et  la  vie  de  nos  travaux. 

J’ai  placé  dans  les  couronnes  formées  de  palmes,  les 
noms  des  plus  fameux  pâtissiers  qui  se  sont  rendus 
célèbres  sous  les  règnes  de  Louis  XV,  de  Louis  XVI,  et 
dans  nos  temps  modernes. 

C’estun  hommage  bien  sincère  que  jerends  à  ces  grands 
maîtres.  Il  est  bien  doux  pour  moi  de  signaler  et  de  rap¬ 
peler  des  noms  si  chers  à  la  gloire  de  mon  état ,  qui  m’ont 
donné  de  l’émulation  et  m’ont  servi  de  modèles ,  et  qui 
doivent  inspirer  les  mêmes  sentiments  à  tous  les  jeunes 
gens  jaloux  de  se  distinguer  dans  cette  belle  partie. 

M.  Tiroloy  fut  le  plus  adroit  pâtissier  de  son  temps: 
il  était  chef  de  pâtisserie  à  la  maison  du  duc  d’Orléans. 

M.  Constantin,  fameux  chef-pâtissier,  était  attaché  à 
la  bouche  du  prince  de  Soubise,  la  première  maison  de 
France  réputée  pour  la  finesse  de  la  bonne  chère  qu’on 
y  faisait,  surtout  dans  les  petits  soupers. 

M.  Feuillet  fut  chef-pâtissier  de  la  maison  du  prince 
de  Condé.  Il  fut  toujours  réputé  excellent  pâtissier  de 
fonds. 

M.  Le  Coq,  parfait  pâtissier,  fut  attaché  à  la  maison  de 
Louis  XVI. 

M.  Dupleissy,  pâtissier  célèbre,  devint  le  chef  de  cui¬ 
sine  deM.  de  Vergennes,  ministre  des  affaires  étrangères. 

M.  Avice,  pâtissier  ancien  et  moderne,  donna  l’impul¬ 
sion  aux  changements  qui  se  sont  opérés  dans  la  pâtis¬ 
serie  du  dix-neuvième  siècle. 
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J’ai  toujours  regretté  que  le  fameux  Tiroloy  n’ait  pas 
produit  quelque  composition  sur  son  état;  car  il  était 
si  adroit  et  de  si  bon  goût,  que  tout  ce  qui  sortait  de  ses 
mains  portait  l’empreinte  de  son  rare  talent.  Comme 
dessinateur  et  parfait  pâtissier,  il  nous  eût  laissé  proba¬ 
blement  un  ouvrage  digne  de  sa  brillante  renommée  ; 
alors  j’eusse  profité  de  ses  lumières  pour  enrichir  notre 
pâtisserie  moderne.  Son  ouvrage  eût  été  plus  important 
encore,  en  nous  faisant  jouir  du  double  avantage  d’avoir 
un  Traité  ancien  et  un  Traité  moderne,  ce  qui  eût  été 
réellement  nécessaire  à'  tous  les  hommes  de'  bouche 
jaloux  de  connaître  les  détails  de  cette  grande  partie  ,  qui 
fait  incontestablement  l’ornement  de  notre  cuisine  re¬ 
connue  universelle. 
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TOME  PREMIER. 

La  première  partie  comprend  les  détrempes  en  géné¬ 
ral,  comme  feuilletages,  pâtes  à  dresser,  brisées  et  de 
plomb  ;  brioches  ,  babas  ,  couglauffles  ,  gâteaux  de  Com¬ 
pïègne,  à  la  parisienne,  à  la  française,  à  la  royale;  soli- 
lemnes  ,  kouques,  biscottes  de  Bruxelles,  pâte  d’office  et 
autres  détrempes. 

La  deuxieme ,  les  entrées  chaudes ,  comme  pâtés  chauds, 
casseroles  au  riz,  timbales,  petites  croustades  de  nouille 
et  de  truffes  ;  croustades  de  pain  et  chartreuses. 

La  troisième ,  les  grosses  pièces  de  fonds,  comme  pâ¬ 
tés  froids,  biscuits  de  fécule,  poupelins  ,  gâteaux  de  mille 
feuilles,  croque -en-bouche  à  la  Reine  et  autres  ;  gros  nou¬ 
gats  ,  croquantes  de  pâte  d’amandes,  grosses  méringues, 
flans  à  la  portugaise,  à  la  suisse  et  à  la  milanaise;  souf¬ 
flés  et  fondus;  la  brillante  sultane. 

TOME  DEUXIÈME. 

La  quatrième ,  les  grosses  pièces  et  les  entremets  mon¬ 
tés,  tels  que  chaumières,  moulins,  rochers,  pavillons  et 
rotondes  ;  palmiers ,  gerbes  de  blé  et  de  roseau  ;  cassolettes, 
coupes ,  corbeilles  et  gradins  d’abaisses  de  pâte  d’amandes, 
trophées  de  marine  et  de  guerre  ;  casques  antiques  et  mo¬ 
dernes;  la  lyre  et  la  harpe,  et  un  grand  nombre  d’entre¬ 
mets  montés  de  divers  genres. 
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La  cinquième ,  les  entremets  de  pâte  à  choux ,  génoises , 
madeleines,  gâteaux  d’amandes,  de  riz,  de  nouille,  et 
généralement  les  entremets  de  feuilletages  détachés  et  non 
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détachés. 

La  sixième ,  les  petits  fours,  comme  biscuits  à  la  va¬ 
nille,  au  chocolat,  à  l’orange,  au  cédrat,  à  la  bigarade 
et  au  citron;  macarons  soufflés  aux  avelines,  aux  aman¬ 
des  douces  et  amères;  massepains  seringuéset  moelleux, 
massepains  glacés  au  marasquin,  à  la  vanille,  à  la  rose,  aux 
pistaches  et  au  gros  sucre;  dents-de-loup  aux  anis;  petite 
meringue  moelleuse  et  à  l’italienne;  petites  bouchées  de 
dame  et  de  monsieur,  à  la  rose;  petits  soufflés  aux  ave¬ 
lines  et  à  la  vanille;  croquignoles  à  la  Reine  et  à  la  fran¬ 
çaise,  et  la  manière  de  procéder  pour  la  confection  des 
confitures  en  général. 

La  septième ,  une  revue  critique  sur  les  grands  bals 
de  1810  et  de  1811,  avec  quelques  observations  et  re¬ 
marques  diverses. 


DES  MOTS 

POUR  E’ORTHOGRAPHE  DES  MENUS. 


Dans  mon  Maitre-d’ Hôtel  français  j’ai  fait  plu¬ 
sieurs  observations  sur  la  manière  d’écrire  les  me¬ 
nus,  et  cependant  je  n’ai  pas  fait  la  plus  impor¬ 
tante,  la  plus  intéressante  pour  nous,  celle  enfin  de 
parler  français  en  écrivant  ces  mêmes  menus  que 
nous  présentons  nous-mêmes  aux  grands,  dont 
quelques-uns  veulent  bien  être  indulgents  sur  ce 
chapitre;  mais  cela  n’est  pas  moins  affligeant  et  dé¬ 
fectueux  pour  des  hommes  de  talent,  et  jette  sur 
nous  de  la  défaveur  dans  certains  esprits  qui  ou¬ 
blient  nos  talents  estimables,  pour  ne  voir  en  nous 
que  des  hommes  ineptes  et  ignorants.  Pourtant  il 
n’est  que  trop  vrai  que  nous  écrivons  presque  géné¬ 
ralement  mal,  et  ne  mettons  pas  un  mot  d’ortho¬ 
graphe.  A  cet  inconvénient  j’entrevois  un  remède 
hien  simple  et  bien  facile  qui  peut  améliorer  notre 
orthographe. 

Voici  comment  je  vais  faire:  je  pense  qu’en  clas¬ 
sant  avec  ordre  tous  les  mots  qui  sont  relatifs  à 
notre  état,  dans  nos  moments  de  loisir  nous 
pourrions  copier  ces  mêmes  mots,  que  nous  retien¬ 
drions  aisément,  puisqu’ils  nous  sont  déjà  familiers. 
Par  cette  heureuse  émulation,  nous  pourrions  bien- 
I.  d 
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tôt  orthographier  nos  menus  cl  une  manière  hono¬ 
rable  pour  nous,  et  satisfaisante  pour  les  maîtres. 

Voilà  ce  que  je  tente  en  entreprenant  ce  petit 
travail,  qui  doit  à  l’avenir  nous  faire  parler  et  écrire 
la  langue  de  notre  art;  cela  n’est  pas  à  dédaigner, 
puisque  nous  sommes  privés  d’écrire  notre  langue 
nationale. 


DES  POTAGES. 


Potage  à  la  Royale 
à  la  Xavier, 
à  la  Reine, 
à  la  Dauphine, 
à  la  d’Artois, 
à  la  Berry, 
à  la  d’Angonlème. 
à  la  Condé. 
à  la  Villeroy. 
à  la  Princesse, 
à  la  Kusel. 
à  la  Neeker. 
à  la  gendarme, 
à  la  provençale, 
à  la  tortue, 
à  la  bernoise, 
à  la  turque  au  Parmesan, 
au  rabiole. 
à  la  Saint-Cloud, 
à  la  Chantilly, 
au  hameau, 
au  chasseur, 
à  la  purée  de  gibier, 
à  la  purée  garnie  de  laitue, 
de  riz  au  coulis  d’écrevisses, 
à  la  Célestine  au  lait  d’amandes, 
de  graines  de  melon  à  la  purée  de 
navets  ou  de  pois  nouveau, 
à  la  garbure  au  fromage, 
à  la  garbure  aux  choux, 
à  la  garbure  aux  navets, 
à  la  bisque  de  volaille, 
au  consommé  ,  au  gratin  ou  à  la 
croûte  gratinée, 
à  la  purée  de  marrons, 
de  fantaisie. 


en  surprise. 

de  santé. 

à  la  jardinière. 

à  la  Julienne. 

à  la  ebiffonnade. 

à  la  Faubonne. 

à  la  brunoise. 

aux  laitues. 

à  la  chicorée. 

aux  carottes  nouvelles. 

aux  navets. 

aux  choux-fleurs. 

aux  choux  de  Bruxelles. 

aux  concombres  farcis. 

aux  oignons  blancs. 

aux  racines  de  céleri. 

aux  cardes. 

aux  pointes  d’asperges, 
aux  petits  pois, 
aux  petits  radis. 

Riz  à  la  Croissy. 

à  la  purée  de  pois  nouveaux. 

à  la  purée  de  navets. 

à  la  purée  de  lentilles  à  la  Reine. 

au  blond  de  veau. 

au  consommé. 

au  naturel. 

au  lait  d’amandes. 

à  la  Julienne. 

printanier. 

Vermicelle  au  consommé, 
au  blond  de  veau, 
au  lait  d’amandes. 

Les  potages  de  sagou  de  nouilles. 
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de  semoule  ,  de  pâte  à  l’italienne  et  au  Parmesan, 
de  lazane  ,  se  font  de  même  que  le 

vermicelle  ;  mais  ou  les  sert  également  Macai»oni  à  l’italienne. 


DES  GROSSES  PIÈCES  ET  RELEVÉS. 


Cui.otte  de  bœuf  glacée  au  naturel, 
garnie  de  choucroute  à  la  française 
ou  à  l’allemande, 
garnie  de  petites  bouchées, 
à  la  flamande, 
à  la  maréchale, 
à  l’allemande, 
à  la  française, 
à  la  gendarme, 
à  la  languedocienne. 

Noix  de  bœuf  à  la  Royale, 
à  la  gendarme, 
à  l’espagnole, 
à  la  Godard. 

Noix  de  bœuf  au  vin  de  Madère, 
à  l’italienne. 

Filet  de  bœuf  à  la  milanaise. 

à  l’anglaise  ,  garni  de  petites  pom¬ 
mes  de  terre, 
au  vin  de  Madère, 
braisé  garni  de  racines, 
piqué  glacé  à  la  broche  garni  d’ une 
financière, 
à  la  macédoine. 

Rosbif  d’aloyau  à  l’anglaise, 
de  mouton  des  Ardennes, 
d’agneau  à  la  maître- d’hôtel, 
de  chevreuil  piqué  mariné. 

Longe  de  veau  de  Pontoise, 
à  la  crème, 
à  la  Monglas. 

Rond  de  veau  à  l’anglaise, 
à  la  Godard. 

Quartier  de  présalé  à  la  broche, 
d’agneau  garni  d’une  maître-d’hô- 
tel. 

de  veau  de  Pontoise, 
de  chevreuil  piqué  glacé  ,  sauce 
chevreuil  ou  poivrade. 

Gigot  de  sept  heures  aux  racines, 
à  la  flamande. 


Jambon  au  vin  de  Madère  ,  et  glacé, 
à  la  broche  et  aux  épinards, 
à  la  Royale, 
garni  d’une  macédoine. 

Cochon  de  lait  à  la  broche, 
à  l’italienne  farci  de  macaroni, 
à  la  turque  ,  riz  au  Parmesan. 

Dindonneau  à  la  Régence. 

Dindon  glacé  garni  de  marrons  à  l’es- 
pagnôle.- 

Dinde  truffée  braisée, 
aux  truffes  à  la  broche, 
à  la  maquignon, 
à  la  Godard, 
à  la  Régence, 
à  l’anglaise. 

garnie  d’une  matelote  de  foies  gras. 

Oie  à  la  cendre  garnie  de  racines, 
braisée  à  la  flamande. 

Oille  à  la  Royale. 

Perdrix  au  faisan  à  la  flamande, 
aux  choux. 

Chartreuse  printanière  (ovale)  garnie 
de  perdrix  ,  de  grives  ,  de  cane¬ 
tons  ou  de  faisans. 

Timbale  de  macaroni  à  la  milanaise, 
à  l’italienne, 
à  la  financière. 

à  l’allemande  garnie  de  quenelles, 
au  chasseur. 

Pâté  chaud  (ovale)  de  lapereaux  aux 
fines  herbes, 
à  l’espagnole. 

garni  de  quenelles  de  godiveau, 
garni  de  poisson  aux  fines  herbes. 
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à  la  financière, 
de  macaroni  à  l’italienne. 

Casserole  au  riz  (ovale)  garnie  d’aile¬ 
rons  à  l’alleinande. 
à  la  financière, 
à  la  polonaise, 
à  la  Reine. 

de  quenelles  à  la  Béchamel, 
de  bonne  morne  à  la  Béchamel 
maigre. 

Vol-au-vent  (ovale)  à  l’allemande, 
à  la  financière, 
à  la  Nesle. 

garni  de  bonne  morne  à  la  Bé¬ 
chamel. 

garni  de  macaroni  à  la  milanaise. 

Carpe  du  Rhin  à  la  Chambord, 
de  Seine  au  bleu  entourée  de  gros¬ 
ses  écrevisses. 

à  la  marinière  garnie  d’une  mate¬ 
lote  d’anguilles. 

a  la  financière  ,  garniture  de  qne- 
nelles  de  poisson. 

Brochet  à  la  sauce  hollandaise, 
à  la  sauce  flamande, 
à  la  sauce  génevoise. 
à  la  financière ,  ceint  de  grosses 
écrevisses, 
à  la  Chambord, 
au  bleu  garni  d'écrevisses. 

Turbot  à  la  crème, 
à  la  sauce  flamande. 


DES  CONTRE-FLANS  OU 


à  la  sauce’ hollandaise, 
à  la  sauce  aux  huîtres, 
à  la  sauce  aux  crevettes, 
à  la  sauce  au  beurre  d’écrevisses. 

Cabdland  d’Ostende. 
à  la  crème, 
à  la  sauce  aux  câpres, 
à  la  sauce  hollandaise, 
à  la  sauce  flamande, 
à  l’anglaise. 

Saumon  au  bleu  ou  an  court-bouil¬ 
lon. 

à  la  sauce  vénitienne, 
à  la  sauce  .génevoise. 
à  la  sauce  italienne, 
à  la  sauce  aux  huîtres, 
à  la  sauce  aux  crevettes. 

Hure  ou  la  queue  de  saumon  en  tor 
tue. 

Truite  de  Seine  au  bleu, 
sauce  flamande, 
sauce  hollandaise, 
sauce  à  la  purée  d’oseille, 

Hure  ou  la  queue  d’esturgeon  au  vin 
de  Madère. 

d’esturgeon  à  la  tortue, 
à  l’italienne, 
à  la  vénitienne, 
au  court-bouillon, 
au  vin  de  Champagne. 

Esturgeon  à  la  broche, 
à  l’espagnole. 


iS  RELEVÉS  EN  TERRINE. 


Terrine  garnie  d’nne  matelote  d’an¬ 
guilles  et  de  foies  gras ,  au  vin 
de  Bordeaux. 

garnie  d’une  gibelotte  d’anguilles 
et  de  lapereaux  de  garenne  ,  à 
la  bourguigriotte. 
garnie  d  une  marinière  de  barbil¬ 
lons  et  d’écrevisses  de  Seine, 
garnie  d’une  matelote  de  foies  gras 
à  laPérigueuxou  à  la  financière. 


garnie  d’une  matelote  de  cervelles 
de  veau  à  l’allemande, 
garnie  de  macaroni  à  la  milanaise, 
garnie  d’ailerons  à  la  macédoine, 
garnie  d’ailerons  en  haricots  vier - 
ges. 

garnie  d’ailerons  à  la  nivernoise 
garnie  d’ailerons  à  la  jardinière, 
garnie  d’ailerons  aux  pointes  d’as¬ 
perges. 
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.garnie  à  la  Toulouse, 
garnie  à  la  financière, 
garnie  d’une  capilotade  de  mem¬ 
bres  de  volaille, 
garnie  d’un  kari  de  volaille, 
garnie  de  cuisses  de  canetons  à 
la  provençale. 

garnie  de  cuisses  d’oie  à  la  macé¬ 
doine  ou  d’un  haricot  vierge, 
garnie  de  queues  de  mouton  eu 
hochepot. 

garnie  d’une  provençale  de  queues 
de  mouton. 

garnie  de  langues  de  mouton  au 
gratin. 

garnie  de  langues  de  mouton  à  l’é¬ 
carlate. 

garnie  de  langues  de  mouton  à  la 
Clermont. 

garnie  de  langues  de  mouton  à  la 
bretonne. 

garnie  de  palais  de  bœuf  au  gratin, 
garnie  d’une  blanquette  de  palais 
de  bœuf. 

garnie  d’une  blanquette  de  veau  à 
la  Péri  gueux. 

DES  ENTRÉES 

CÔie  de  bœuf  glacée  aux  racines, 
au  vin  de  Madère, 
à  l’espagnole, 
garnie  d’une  macédoine, 
glacée  à  l’italienne  (au  macaroni), 
braisée  à  la  flamande. 

Filet  de  bœuf  piqué  glacé, 
au  vin  de  Madère, 
garni  d’une  brunoise. 
garni  de  petites  pommes  de  terre, 
garni  de  macaroni  à  l’italienne. 

Biftecks  à  l’anglaise, 
à  la  maitre-d’hôtel. 
au  beurre  d’anchois, 
aux  fines  herbes, 
sauce  tomate, 
sautés  dans  leur  glace- 
sauce  poivrade, 
panés  à  l’allemande. 


garnie  d’une  tète  de  veau  en  tortue, 
garnie  d’oreilles  de  veau  en  menu- 
droit. 

garnie  d’oreilles  de  veau  au  graliu. 
garnie  de  ris  de  veau  piqué  glacé  à 
la  chicorée. 

garnie  d’une  escalope  de  ris  de 
veau  à  l’allemande, 
garnie  de  cervelles  à  la  Béchamel, 
garnie  de  noisettes  de  veau  aux 
pointes  d’asperges, 
garnie  de  tendrons  de  veau  à  la 
Chipolata. 

garnie  de  filets  de  veau  piqués 
glacés  à  la  jardinière, 
garnie  de  côtelettes  de  mouton  à 
la  Soubise. 

garnie  de  côtelettes  d’agneau  pi¬ 
quées  glacées  à  la  macédoine, 
garnie  d’une  queue  de  bœuf  en 
hochepot. 

garnie  d’une  queue  de  bœuf  à  la 
flamande. 

garnie  d’une  queue  de  bœuf  à  la 
Chipolata. 

garnie  de  bifteck  à  l’anglaise. 

DE  BOUCHERIE. 

Blanquette  de  palais  de  bœuf  à  l’al¬ 
lemande, 
aux  concombres. 

Attéreaux  de  palais  de  bœuf. 

Orly  de  filets  de  palais  de  bœuf. 

Palais  de  bœuf  au  gratin, 
en  papillotes  et  en  cornets 
en  caisse  à  la  Béchamel, 
à  l’écarlate  à  la  Pompadour. 

Carré  de  veau  piqué  glacé, 
à  la  Béchamel, 
à  la  Périgueux. 
à  la  Monglas. 
à  la  Guéméné. 
à  la  Sirigara. 

en  papillotes  aux  fines  herbes, 
glacé ,  sauce  tomate, 
à  la  broche  garni  de  laitues. 
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Côtelettes  à  la  Dreux, 
panées  à  l’allemande, 
à  la  Singara. 
glacées  à  la  macédoine, 
glacées  à  la  nivernoise. 
glacées  à  l’écarlate, 
à  la  Saint-Cloud, 
à  l’italienne. 

sautées  aux  fines  herbes, 
en  papillotes. 

Noix  de  veau  piquée  glacée  à  la  chi¬ 
corée  et  à  l’oseille, 
en  bedeau,  sauce  tomate, 
en  demi-deuil  demi-glace, 
en  surprise  à  la  financière, 
glacée  à  l’aspic. 

à  la  Périgueux  ,  Conti  de  truffes, 
en  papillotes  aux  fines  herbes, 
à  la  Singara  ,  purée  de  champi¬ 
gnons. 

à  la  Monglas. 

Blanquette  de  veau  à  la  poulette, 
aux  concombres, 
aux  truffes. 

Poitrine  de  veau  aux  fines  herbes  en 
papillotes, 
à  la  lyonnaise, 
à  la  Soubise, 

Tète  de  veau  en  tortue, 
à  la  financière. 

Marinade  de  tête  de  veau. 

Tête  de  veau  à  la  Sainte-Menehould. 
à  la  poulette, 
sauce  tomate. 

Oreilles  de  veau  en  menu  droit, 
à  la  Dauphine, 
à  la  Villeroy. 
à  la  ravigote, 
sauce  tomate, 
à  l’aspic  chaud, 
à  la  financière, 
à  la  tortue. 

Cervelles  de  veau  au  suprême, 
en  matelote, 
à  la  ravigote, 
à  l’ivoire  ,  sauce  tomate. 


à  la  Béchamel, 
à  l’allemande, 
à  la  rémoulade. 

Marinade  de  cervelles  de  veau. 
Cervelles  panées  à  l’allemande, 
à  la  Sainte-Menehould. 

Noisettes  de  veau  glacées  à  la  chico¬ 
rée  ou  à  l’oseille, 
à  la  macédoine, 
aux  pointes  d’asperges, 
à  la  Soubise. 

à  la  purée  de  champignons, 
aux  laitues, 
à  la  nivernoise. 
à  la  Toulouse, 
à  la  financière. 

à  la  purée  de  pommes  de  terre, 
en  papillotes. 

Ris  de  veau  piqués  à  la  purée  d’o¬ 
seille. 

à  la  chicorée. 

Ris  de  veau  aux  épinards, 
à  la  purée  de  champignons, 
garnis  de  céleri  à  la  française, 
garnis  de  pointes  d’asperges  aux 
petits  pois. 

à  la  Saint-Cloud  ,  sauce  tomate. 
Conti  aux  truffes, sauce  Périgueux. 
à  la  macédoine, 
à  la  nivernoise. 

Épigramme  de  ris  de  veau. 
Blanquette  de  ris  de  veau. 

Marinade  de  ris  de  veau. 

Ris  de  veau  à  la  Orly, 
panés  à  l’allemande, 
à  la  d’Artois, 
en  papillotes. 

Escalope  de  ris  de  veau  aux  fines 
herbes  et  en  caisse. 

Filets  de  veau  piqués  glacés  à  la  jar¬ 
dinière. 

aux  pointes  d’asperges, 
à  la  macédoine, 
à  la  chicorée, 
à  l’oseille, 
aux  concombres, 
à  la  Mongolfier. 

Grenade  de  filets  de  veau  piqués  et 
Conti  aux  truffes  ,  sauce  tomate. 
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Tendrons  de  veau  à  l’allemande, 
à  la  Yilleroy. 
à  la  Sainte-Menehould. 
glacés  à  la  nivernoise. 
glacés  à  la  macédoine, 
glacés  aux  concombres. 

«lacés  aux  laitues  ,  sauce  tomate, 
aux  pointes  d’asperges, 
glacés  à  la  chicorée, 
glacés  à  l’oseille, 
à  la  purée  de  champignons. 

"  à  la  Toulouse, 
à  la  financière, 
à  la  Chipolata. 

Selle  de  mouton  glacée, 
à  l’allemande, 
à  la  purée  d’oseille, 
à  la  macédoine, 
à  la  chicorée. 

Carbonades  de  mouton  à  la  purée  de 
céleri. 

à  la  purée  de  champignons, 
à  la  purée  de  pommes  de  terre, 
à  l’oseille  ou  à  la  chicorée, 
à  la  bretonne, 
à  la  nivernoise. 
à  la  macédoine. 

aux  pointes  d’asperges  à  la  Choisy. 

Filets  de  mouton  glacés  mâtinés  , 
sauce  chevreuil. 

Couti  aux  truffes, sauce Périgueux. 
sautés  à  l’écarlate  ,  sauce  tomate, 
sautés  à  l’anglaise  (  petites  pommes 
de  terre  tournées  ). 

Escalope  de  filets  de  mouton  aux  fines 
herbes  ,  demi-espagnole. 

Turban  de  filets  de  mouton  garni 
d’une  financière. 

Filets  de  mouton  ,  panés  à  l’alle¬ 
mande. 

à  la  Sainte-Menehould. 
grillés  et  garnis  d’une  macédoine 
on  d’une  nivernoise. 

Emincé  de  mouton  à  la  Clermont. 

Côtelettes  de  mouton  sautées  glacées, 
sautées  aux  concombres, 
sautées  à  la  nivernoise. 


sautées  à  la  macédoine, 
sautées  aux  pointes  d’asperges, 
sautées  aux  laitues, 
sautées  à  la  purée  de  pommes  de 
terre. 

sautées  à  la  chicorée, 
à  l’oseille. 

au  céleri  à  la  française. 

Côtelettes  de  mouton  à  la  Singara. 
à  la  Soubise. 
à  l’anglaise. 

Côtelettes  de  mouton  panées  à  l’alle¬ 
mande. 

panées  grillées. 

sautées  à  la  miuute  ,  sauce  tomate. 

Langues  de  mouton  à  la  bretonne, 
à  l’écarlate,  sauce  tomate, 
au  gratin. 

à  la  languedocienne, 
à  l’espagnole, 
panées  à  l’allemande, 
en  cornets. 

Papillotes  de  langue  de  mouton. 
Marinade  de  langue  de  mouton. 

Orly  de  langue  de  mouton. 

Emincé  delangue  de  mouton  aux  non 
coin  b  res. 
à  la  Clermont, 
à  la  bretonne. 

Épigraiume  de  langue  de  mouton  aux 
pointes  d’asperges, 
à  la  macédoine. 

Langues  de  mouton  à  la  gasconne, 
à  la  provençale. 

Carré  de  porc- frais  à  la  broche,  sauce 
tomate. 

glacé  ,  sauce  Robert. 

Côtelettes  de  porc  frais  sautées  gla¬ 
cées  à  la  lyonnaise, 
panées  à  l’allemande  ,  sauce  poi¬ 
vrade. 

grillées  ,  sauce  Robert, 
à  la  purée  de  pommes  de  terre. 
Ris  d’agneau  piqués  glacés  à  la  chi¬ 
corée. 

à  la  Toulouse, 
à  la  financière, 
à  la  macédoine, 
aux  concombres, 
à  la  nivernoise. 
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Épigramme  de  ris  d’agneau. 
Épigramme  d’agneau  au  x  pointes  d’as¬ 
perges. 

à  la  macédoine. 

Côtelettes  d’agneau  piquées  glacées 
à  la  chicorée, 
aux  petits  pois- 

Côtelettes  d’agneau  sautées  au  su¬ 
prême. 

à  la  Toulouse, 
à  la  financière, 
à  la  macédoine, 
aux  concombres, 
à  la  jardinière. 

DES  CROQUETTES 

Croquettes  de  riz  garnies  d’un  sal- 
picon. 

de  volaille  à  la  Béchamel ,  ou  au 
velouté. 

de  gibier  à  l’espagnole, 
de  foies  gras  au  suprême . 
de  palais  de  bœuf  à  l’allemande, 
de  crêtes  et  de  truffes  au  fumet, 
de  blanc-manger  (  hachis  de  blanc 
de  poularde  au  velouté), 
d’agneau  à  la  Périgueux. 
aux  champignons  à  l’allemande, 
aux  fines  herbes, 
de  turbot  à  la  Béchamel, 
de  soles, 
d’esturgeon, 
de  perches. 

Quenelles  de  volaille,  de  gibier  ,  de 
veau  ou  de  poisson. 


garnies  à  l’anglaise, 
à  l’allemande, 
à  la  Villeroy. 
à  la  maréchale. 

Musettes  d’agneau  à  la  nivernoise. 

Epaule  d’agneau  à  la  maître-d’hôtel . 

Oreilles  d’agneau  en  menu  droit  à 
la  ravigote, 
à  la  tortue, 
à  la  Toulouse, 
à  la  Dauphine, 
à  la  Villeroy. 
au  gratin. 


T  DES  HATELETS. 

à  la  Villeroy. 
à  l’anglaise, 
à  la  Orly. 

à  la  Sainte-Menehould. 
panées  à  l’allemande. 

Côtelettes  de  ris  d’agneau  ou  de  veau 
à  la  Villeroy. 
panées  à  l’allemande, 
à  la  Pompadour. 

Hatelets  de  langue  de  mouton  à  l’é¬ 
carlate, 
au  petit  lard. 

de  blanc  de  volaille  et  de  truffes  à 
l’allemande. 

de  gibier  à  la  Périgueux. 
de  crêtes  aux  truffes, 
de  riz  au  Parmesan  ,  garnis  de  ro¬ 
gnons  de  coq. 


DES  ENTRÉES  DE  VOLAILLE  ET  DE  GIBIER. 


Beuue  poularde  à  l’ivoire  et  à  l’aspic 
chaud. 

à  la  Cbevry  et  à  l’essence, 
à  la  ravigote  ,  sauce  verte, 
à  l’estragon  et  à  l’essence, 
à  la  Régence  demi-espagnole, 
à  la  Toulouse, 
à  la  Montmorency. 


à  la  maquignon,  sauce  tomate, 
à  la  Périgord  ,  sauce  Périgueux. 
truffée  entrée  de  broche ,  sauce 
italienne. 

truffée  ,  braisée  à  la  financière, 
à  l’anglaise  ,  garniture  de  racines, 
à  la  bedeau  et  à  la  Béchamel . 
Chapon  au  consommé. 
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au  riz. 
au  gros  sel. 
à  la  Chevalier, 
à  la  Reine, 
à  la  Singara. 
à  la  Monglas. 

On  sert  également  les  poulets  à  la 
Reine  de  toutesles  manières  désignées 
ci-dessus  pour  la  poularde. 

Poulets  nouveaux  en  homard  ,  sauce 
tomate. 

à  la  Dantzick ,  sauce  aux  huîtres, 
à  la  tartare  ,  sauce  rémoulade  en 
magnonnaise. 

aux  fines  herbes  et  en  papdlotes. 
sautés  à  la  minute,  sauce  tomate. 

Fricassée  de  poulets  à  l’essence  de 
racines. 

à  l’essence  de  champignons, 
à  la  Périgord  ,  sauce  Périgueux. 
à  la  Chevalier, 
à  la  Dauphine, 
à  la  vénitienne, 
à  l’italienne  ,  sauce  tomate, 
bigarrée  aux  écrevisses, 
à  la  Villeroy. 

Kari  de  poulets  à  l’indienne. 

Fritot  de  poulets  garni  d’œufs  frits. 
à  la  Marengo  ,  sauce  tomate, 
pané  à  l’allemande  ,  sauce  poi¬ 
vrade. 

Marinade  de  poulets  nouveaux. 
Capilotade  de  volaille  ,  sauce  ita¬ 
lienne. 

Cuisses  de  volaille  ,  en  balottine  à  la 
nivernoise. 

Petits  canetons  de  cuisses  de  vo¬ 
laille  en  haricot  vierge, 
à  la  macédoine, 
aux  pointes  d’asperges. 

Bigarrure  de  cuisses  de  volaille,  sauce 
allemande. 

Cuisses  de  poulets  à  la  Mirepoix  , 
sauce  tomate. 

à  la  d’ Armagnac  ,  demi-espagnole, 
à  la  glace, 
à  la  Villeroy. 
à  la  Pompadour. 

Fritot  de  cuisses  de  volaille  ,  sauce 
poivrade. 


Cuisses  de  poulets  panées  à  l’alle¬ 
mande  ,  sauce  tomate, 
en  kari. 

braisées  ,  sauce  aux  écrevisses  ou 
aux  crevettes, 
braisées  ,  sauce  Périgueux. 

Cuisses  de  volaille  à  la  Chevry. 

Ailerons  de  dindon  à  la  Vierge, 
à  la  Mirepoix. 
aux  petits  pois, 
en  haricot  vierge, 
à  la  macédoine, 
à  la  nivernoise. 
à  la  chicorée, 
aux  concombres, 
farcis  à  la  Dauphine, 
à  la  Toulouse, 
à  la  financière, 
panés  à  l’allemande. 

Fritot  d’ailerons  de  poularde. 

Ailerons  en  kari. 

Blanquette  de  poularde  aux  truffes, 
à  la  Béchamel, 
aux  concombres, 
au  suprême  garnie  de  filets  mi¬ 
gnons  piqués  glacés, 
garnie  de  filets  mignons  à  la  Vil¬ 
leroy. 

de  filets  mignons  Conti  aux  truffes, 
de  poularde  ,  les  petits  filets  Conti 
a  l’écarlate. 

de  volaille  garnie  de  filets  mignons 
panés  à  l’allemande, 
garnie  de  quenelles  à  la  Villeroy. 

Epigramme  de  filets  de  poularde  à  la 
chicorée. 

de  poulets  à  la  macédoine, 
de  volaille  ,  garnie  de  céleri  à  la 
française. 

Sauté  de  poulardes  ou  de  poulets  au 
suprême  ,  les  petits  filets  à  la 
Orly. 

aux  truffes ,  les  petits  filets  à  la 
Conti. 

aux  concombres. 

à  la  Toulouse  ,  les  petits  filets  pi¬ 
qués  glacés, 
à  la  macédoine. 
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à  la  nivernoise. 

aux  pointes  d’asperges. 

Sauté  de  poulets  gras  à  la  Royale  ou 
à  l’écarlate. 

Sauté  de  volaille  à  la  Belle-vue  orné 
de  truffes. 

Sauté  à  la  provençale. 

Sauté  Conti  aux  truffes. 

Filets  de  poulets  à  la  Chevalier, 
à  la  Sainte-Menehould. 

Ailes  de  poulets  panées  à  l’allemande, 
sauce  tomate. 

Bigarrure  de  filets  de  poulets  à  la 
Saint-Cloud. 

Filets  de  poulets  à  la  Berry. 

Turbans  de  filets  mignons  Conti  aux 
truffes  piqués  glacés. 

Canetons  de  ferme  à  la  flamande, 
de  Rouen  en  haricot  vierge, 
glacés  aux  racines, 
aux  olives  farcies. 

Filets  de  canetons  à  la  minute  au 
jus  d’orange. 

Aiguillettes  de  canetons  à  la  biga¬ 
rade. 

Sauté  de  filets  de  canetons  à  la 
bourguignotte. 
au  vin  de  Bordeaux. 

Filets  de  canards  sauvages  à  la  Péri- 
gueux. 

à  la  Sainte-Menehould. 
panés  à  l’allemande  ,  demi-es¬ 
pagnole. 

Orly  de  filets  de  canards. 

Filets  de  canards  Conti  aux  truffes. 

Sauté  de  sarcelles  à  la  bourguignotte. 
au  vin  de  Bordeaux. 

On  peut  les  servir  de  même  que 

les  filets  de  canards  décrits  ci-dessus. 

Cuisses  de  canetons  à  la  macé¬ 
doine: 

Bigarrure  de  cuisses  de  canards  à  la 
jardinière. 

Cuisses  de  canetons  en  haricot 
vierge, 
aux  olives. 

Cuisses  de  canards  à  la  Mirepoix. 
à  la  Villeroy. 
braisés  à  la  provençale, 
aux  pointes  d’asperges. 


Sauté  de  faisan  à  la  Royale. 

aux  truffes  et  au  suprême. 

Faisans  Conti  aux  truffes  à  la  Péri- 
gueux. 

Salmi  de  faisan  au  vin  de  Bordeaux, 
au  vin  de  Champagne, 
à  la  bourguignotte. 

Pigeons  innocents  à  la  cuillère,  sauce 
allemande. 

au  beurre  d’écrevisses. 

Pigeons-Gauthier  en  homards  ,  sauce 
aux  crevettes, 
à  la  Singara. 
à  la  Toulouse, 
à  la  macédoine, 
à  la  nivernoise. 
aux  petits  pois, 
aux  concombres. 

Sauté  de  pigeons  au  sang. 

à  la  Périgueux  aux  truffes. 

Orly  de  filets  de  pigeons. 

Filets  de  pigeons  à  la  Sainte-Mene¬ 
hould. 

Ailes  de  pigeons  à  l’anglaise. 
Côtelettes  de  pigeons  à  la  maréchale. 
Ailes  de  pigeons  panéesà  l’allemande. 
Papillotes  de  pigeons  aux  fines  her¬ 
bes. 

Cailles  au  gratin  demi-espagnole, 
aux  petits  pois. 

à  la  Mirepoix  ,  sauce  italienne. 

à  la  financière. 

à  la  Toulouse. 

aux  pointes  d’asperges. 

à  la  macédoine. 

à  la  jardinière. 

aux  fines  herbes  et  en  caisse. 
Sauté  de  cailles  au  suprême. 

Ailes  de  cailles  sautées  aux  truffes. 
Orly  de  filets  de  cailles. 

Salmi  de  cailles  au  vin  de  Bordeaux. 
Papillotes  de  jeunes  perdreaux  aux 
fines  herbes  et  au  laurier. 
Perdreaux  à  la  Périgord  ,  entrée  de 
broche, 
à  la  Monglas. 

Conti  aux  truffes,  demi-espagnole. 
Salmi  de  perdreaux  rouges  à  la  bour¬ 
guignotte. 

au  fumet  et  au  vin  de  Champagne. 
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au  vin  de  Bordeaux, 
aux  truffes  ,  sauce  Périgueux. 
Côtelettes  de  perdreaux  à  la  maré¬ 
chale. 

Filets  de  perdreaux  à  la  Sainte-Me- 
nehould. 

à  la  westplialieune. 

Sauté  de  perdreaux  rouges  aux  truf¬ 
fes. 

à  la  Toulouse, 
à  la  bourguigriotte. 

Couti  aux  truffes  à  la  financière. 
Ëpigramme  de  filets  de  perdreaux 
aux  poiutes  d’asperges. 

Orly  de  filets  de  perdreaux  rouges. 
Hachis  de  perdreaux  à  la  polonaise, 
à  la  turque. 

Papillotes  de  bécassines  aux  fines 
herbes. 

Salini  de  bécasses  au  fumet  et  au  vin 
de  Champagne, 
au  vin  de  Bordeaux, 
à  la  bourguignotte. 

Sauté  de  bécasses  aux  truffes, 
à  l’allemande, 
an  suprême. 

On  prépare  le  pluvier  et  la  grive 
de  même. 

Caisse  de  lapereaux  aux  fines  herbes. 
Lapereaux  de  garenne  sautés  auxfines 
herbes. 

Gibelotte  de  lapereaux  à  la  bourgui¬ 
gnotte. 

au  vin  de  Bordeaux, 
au  chasseur. 

Escalope  de  lapereaux  à  l’allemande. 
Filets  de  lapereaux  à  la  vénitienne. 


Conti  aux  truffes  garnies  d’une 
escalope. 

piqués  glacés  à  la  financière. 
Papillotes  de  lapereaux  aux  fines 
herbes. 

Gratin  de  lapereau  à  la  turque. 
Turban  de  filets  de  lapereaux. 
Grenade  de  filets  de  lapereaux  à  la 
Berry. 

Filets  de  lapereaux  en  turban. 

Filets  de  levrauts  en  lorgnette. 

Filets  de  lapereaux  panés  à  l’alle¬ 
mande. 

Filets  de  levrauts  à  la  Sainte-Me- 
nehould. 

Orly  de  filets  de  levrauts. 

Émincé  de  gibier  au  fumet 
Filets  de  levrauts  sautés  au  sang. 
Sauté  de  levrauts  aux  truffes. 

Filets  de  levrauts  piqués  glacés  gar¬ 
nis  d’une  escalope. 

Escalope  de  levrauts  liée  au  sang, 
aux  truffes. 

à  l’italienne  ,  les  petits  filets  à  la 
Orly. 

Turban  de  levrauts  Conti  aux  truffes. 
Papillotes  de  levrauts  aux  fines 
herbes. 

Filets  de  levrauts  piqués  marines  , 
sauce  poivrade. 

Conti  à  l’écarlate  ,  sauce  tomate. 
Escalope  de  filets  de  chevreuil  à  li- 
talienne. 

Filets  de  chevreuil  à  la  maréchale. 

à  la  Sainte-Menehould. 

Sauté  de  chevreuil  à  la  Périgueux. 
au  vin  de  Champagne. 


DES  ENTRÉES  DE  FOIES  GRAS  ET  DE  FARCES  A 

QUENELLES. 


Caisse  de  foies  gras  à  l’espagnole, 
à  la  financière, 
à  la  Périgueux. 

Matelote  de  foies  gras  au  vin  de 
Madère. 

Orly  de  foies  gras. 

Gratin  de  foies  gras. 

Pain  de  foies  gras  à  la  Toulouse. 


à  la  Périgueux. 

Pain  de  volaille  à  la  turque, 
jaspé  de  queues  d’écrevisses, 
à  la  Toulouse, 
à  la  Périgueux. 

Quenelles  de  volaille  au  consommé, 
à  l’essence, 
à  la  Béchamel. 
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au  beurre  cl  écrevisses, 
à  la  Périgueux. 
à  la  Villeroy. 
à  la  Sainte-Menehould. 

Quenelles  en  côtelettes  au  suprême, 
à  la  Toulouse, 
à  l’italienne, 
aux  truffes. 

a  la  Sainte-Menehould. 
à  la  Villeroy. 

DES  ENTRÉES  DE  FOUR 

Chartreuse  printanière, 
à  la  Mauconseil. 
à  la  paysanne, 
à  la  minime, 
au  chasseur, 

à  la  parisienne  en  surprise, 
à  la  parisienne  en  cylindre. 


panées  à  l’allemande  ,  sauce  to¬ 
mate. 

Boudin  de  volaille  à  la  Richelieu, 
à  la  troyenne. 
au  beurre  d’écrevisses, 
à  la  Périgueux. 
à  la  Pompadour. 
à  la  Villeroy. 

Les  quenelles  de  gibier  se  pré¬ 
parent  de  même  que  les  précédentes. 

ET  DES  CHARTREUSES. 

Petites  chartreuses  à  la  française. 
Truffes  croustades  en  surprise  à  la 
purée  de  gihier. 
en  surprise  de  gibier, 
à  la  Reine, 
à  la  Monglas. 
à  la  Toulouse. 


DES  CROUSTADES  DE  PAIN . 


Croustade  garnie  d’une  escalope  de 
levrauts  au  sang. 

garnie  d’un  salmi  de  perdreaux  aux 
truffes. 

garnie  d’un  salmi  de  faisan  au  vin 
de  Champagne. 

garnie  d’un  salmi  de  bécasses  au 
fumet. 

garnie  d’un  salmi  de  grives  aux 
champignons. 

garnie  d’une  blanquette  de  pou» 
larde  à  la  Périgueux. 
aux  concombres. 

Croustade  de  cailles  au  gratin. 

de  grives  aux  fines  herbes  demi- 
espagnole. 

Croustade  de  mauviettes  au  gratin 
et  aux  truffes. 

Petites  croustades  de  pain  garnies 
de  grives  au  gratin, 
garnies  de  mauviettes  aux  fines 
herbes. 

Timbale  de  nouilles  à  la  Reine,  pu¬ 
rée  de  volaille. 


à  la  polonaise. 

garnie  d’un  hachis  de  gibier  à  l’es¬ 
pagnole. 

garnie  d’une  financière, 
garnie  d’une  blanquette  de  volaille 
aux  truffes. 

garnie  d’un  kari  à  l’indienne. 

Petites  timbales  de  nouilles  à  la  Reine, 
à  la  polonaise. 

garnies  d’une  purée  de  gibier, 
garnies  à  la  Monglas. 
garnies  à  la  Toulouse, 
garnies  d’une  escalope  de  filets  de 
mauviettes. 

Casserole  au  riz  à  la  Reine, 
à  la  Berry, 
à  la  polonaise, 
au  chasseur, 
à  la  Toulouse, 
à  la  financière, 
à  la  Nesle. 

garnie  d’une  escalope  de  levrauts 
liée  au  sang. 
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garnie  d’une  blanquette  de  palais 
de  bœuf. 

garnie  d’un  saint!  de  gibier  au  fu¬ 
met. 

Casserole  au  riz  à  l’indienne, 
à  la  moderne, 
à  l’ancienne, 
de  bonne  morue, 
garnie  d’une  blanquette  de  filets 
de  soles  à  la  Béchamel, 
garnie  d’une  escalope  de  saumon 
aux  fines  herbes. 

d’une  blanquette  de  turbot  à  la 
Béchamel  maigre. 

Petites  casserolettes  de  riz  à  la  Reine, 
à  la  polonaise, 
garnie  d’une  purée  de  gibier, 
à  la  Monglas. 
à  la  Toulouse, 
au  chasseur. 

garnies  d’une  escalope  de  mauviet¬ 
tes  à  l’espagnole. 

d’un  émincé  de  blancs  de  volaille 
aux  truffes. 

garnies  de  filets  de  soles  à  la  Bé- 
charnel. 

garnies  d’un  émincé  de  perches  à 
la  Béchamel. 

garnies  d’un  émincé  de  turbot. 


Bordure  de  riz  garnie  de  ris  de  veau 
à  la  chicorée. 

garnie  de  ris  d’agneau  au  céleri  à 
la  française. 

garnie  d’une  blanquette  de  volaille 
aux  concombres. 

aux  truffes. 

garnie  d’un  salmi  de  bécasses  à  la 
bourguignotte. 

garnie  d’un  salmi  de  pluviers  au 
fumet. 

garnie  d’un  salmi  de  perdreaux 
rouges  au  vin  de  Bordeaux. 

garnie  d’un  salmi  de  faisan  an  vin 
de  Champagne. 

garnie  d’un  ragoût  à  la  Toulouse. 

garnie  d’un  ragoût  à  la  financière. 

garnie  d’un  hachis  de  gihier  à  la 
turque. 

garnie  d’une  purée  de  gibier  à  la 
polonaise. 

garnie  d’une  blanquette  de  turbot 
à  ia  Béchamel. 

garnie  de  filets  de  soles  à  la  véni¬ 
tienne. 

garnie  d'une  escalope  de  saumon 
aux  truffes. 

garnie  de  filets  de  perches  à  la 
Béchamel  maigre. 


DES  PATES  CHAUDS. 


Pâté  chaud  de  faisans  aux  truffes, 
de  bécassines  à  l’espagnole, 
de  cailles  aux  champignons, 
de  mauviettes  aux  fines  herbes, 
de  jeunes  perdreaux  au  fumet, 
de  grives  à  la  Périgueux. 
garni  à  la  Monglas. 
garni  au  chasseur, 
garni  à  la  financière, 
garni  de  palais  de  bœuf  farcis, 
garni  de  ris  d’agneau  ou  de  veau 
aux  fines  herbes. 

garni  de  godiveau  à  la  ciboulette, 
garni  de  quenelles  de  godiveau  de 
volaille  aux  truffes, 
garni  de  quenelles  de  godiveau  de 
gibier  aux  champignons. 


de  faisan  aux  fines  herbes, 
de  saumon  aux  truffes, 
de  filets  de  soles  en  attéreaux. 
de  filets  de  merlans  à  la  bourgui 
gnotte. 

d’une  escalope  d’esturgeon  au  vin 
de  Madère, 
à  la  marinière, 
de  légumes  à  la  moderne, 
anglo-français, 
à  la  russe. 

Petits  pâtés  dressés  à  la  Monglas. 
garnis  de  foies  gras  à  la  Périgueux. 
garnis  d’un  émincé  de  volaille  à  la 
Béchamel. 
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garais  d’une  escalope  de  mauviet¬ 
tes  à  l’espagnole. 

garnis  d’un  hachis  de  gibier  à  la 
turque. 

garnis  d’une  purée  de  volaille  a 
la  polonaise. 

DES  TIMBALES  DE 

ê 

Timbale  de  macaroni  à  la  milanaise . 
de  macaroni  au  chasseur, 
de  macaroni  à  la  marinière, 
de  macaroni  à  la  financière, 
de  macaroni  à  la  bernoise, 
garnie  de  nouilles  avec  blanquette 
de  volaille. 

de  lazanes  au  fumet  de  gibier, 
garnie  d’un  ragoût  à  la  financière, 
garnie  d’un  ragoût  à  la  Toulouse, 
de  pigeons  innocents  aux  truffes, 
de  gibier  aux  fines  herbes, 
à  la  parisienne. 


garnis  d’un  ragoût  à  la  Toulouse, 
garnis  d’une  blanquette  de  turbot 
à  la  Béchamel. 

garnis  de  filets  de  soles  ,  de  sau¬ 
mon  ou  de  perches. 


PATE  A  L’ITALIENNE. 

à  l’indienne, 
blanche  à  la  moderne, 
garnie  de  turbot  à  la  Béchamel, 
garnie  de  saumon  aux  fines  herbes, 
garnie  de  filets  de  merlans  en  at- 
téreaux. 

garnie  de  filets  de  soles  aux  truffes. 

Petites  timbales  de  macaroni, 
de  macaroni  à  l’italienne, 
de  nouilles  à  l’espagnole, 
de  lazanes  au  fumet  de  gibier. 


DES  VOL-AU-VENT. 


Vol-au-vent  de  macaroni  à  la  mila¬ 
naise. 

garni  à  la  Nesle. 

garni  d’un  ragoût  à  la  financière . 

garni  d’un  ragoût  à  la  Toulouse. 

de  quenelles  de  volaille  à  l’alle¬ 
mande. 

de  quenelles  de  gibier  à  l’espagnole. 

de  quenelles  de  faisan  à  la  Bécha¬ 
mel. 

garni  d’une  blanquette  de  volaille 
aux  truffes. 


garni  d’une  escalope  de  gibier, 
de  bonne  morue  a  la  Béchamel, 
garni  d’une  blanquette  de  turbot, 
garni  d’une  escalope  de  saumon 
aux  fines  herbes. 

Petits  vol-au-vent  à  la  Béchamel, 
à  la  purée  de  volaille, 
à  la  purée  de  gibier, 
à  la  marinière, 
à  la  Monglas. 


DES  TOURTES  d’eNTRÉES. 


Tourte  d’entrée  à  l’ancienne, 
de  godiveau  de  volaille, 
de  godiveau  de  gibier  aux  truffes. 
Tourte  de  godiveau  de  poisson  aux 
fines  herbes. 

de  godiveau  de  volaille  ou  de  gi¬ 
bier. 

garnie  au  chasseur. 


de  ris  d’agneau  aux  truffes, 
de  jeunes  perdreaux  au  fumet, 
de  saumon  aux  fines  herbes, 
d’esturgeon  au  vin  de  Madère, 
de  filets  de  soles  roulés  farcis, 
de  filets  de  merlans  en  attéreaux. 
à  la  marinière. 
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DES  PETITS  PATES  POUR  HORS-d’oEUVRE. 


Petits  pâtés  au  verjus, 
aux  rognons  de  coq. 
à  l’écarlate, 
aux  truffes, 
de  filets  de  mauviettes, 
maigres  de  laitances  de  carpes  ou 
de  lottes. 


de  queues  d’écrevisses, 
de  queues  de  crevettes, 
aux  huîtres  vertes, 
aux  anchois  à  la  provençale, 
à  la  Mazarine. 
à  l’espagnole. 


DES  RISSOLES  ,  HORS-d’oEUVRE. 


Rissoles  à  la  parisienne, 
à  la  russe. 

On  fait  également  des  rissoles  de 


toutes  les  garnitures  décrites  ci-des¬ 
sus  ,  pour  les  petits  pâtés  ;  alors  cel¬ 
les-ci  prennent  le  nom  des  garnitures 
de  petits  pâtés. 


DES  ENTRÉES  DE  POISSON  EN  GÉNÉRAL. 


Darne  d’esturgeon  à  la  broche  , 
sauce  génevoise. 
en  tortue., 

au  via  de  Madère  ou  de  Cham¬ 
pagne. 

au  court  -  bouillon  ,  sauce  aux 
huîtres. 

Queue  d’esturgeon  grillée ,  sauce  au 
beurre  et  aux  queues  d’écrevisses. 

Sauté  d’esturgeon  à  la  Béchamel 
maigre. 

Escalope  d’esturgeon  aux  truffes. 

Côtelettes  d’esturgeon  à  la  Sainte- 
Menehould. 

Filets  d’esturgeon  panés  â  l’alle¬ 
mande, 
à  la  Orly. 

Papillotes  d’esturgeon  aux  fines 
herbes. 

Eritot  d’esturgeon. 

Darne  de  saumon  grillée  ,  sauce  aux 
huîtres. 

au  vin  de  Champagne  ,  sauce  au 
beurre  d’écrevisses, 
au  court-bouillon  et  glacé  au  four, 
sauce  génevoise. 


aux  fines  herbes  et  en  papillotes  , 
sauce  flamande. 

Sauté  de  filets  de  saumon  aux  truf¬ 
fes  ,  sauce  Périgueux. 

Escalope  de  saumon  à  la  maitre-d’hô- 
tel. 

au  beurre  d’anchois, 
à  la  hollandaise. 

Emincé  de  saumon  à  la  Béchamel, 
au  gratin. 

Caisse  d’escalope  de  saumon  aux  fines 
herbes. 

Sauté  de  saumon  à  la  Béchamel. 

Filets  de  saumon  panés  à  l’allemande, 
sauce  aux  crevettes. 

Côtelettes  de  saumon  à  la  Sainte-Me- 
nehould. 

Papillotes  de  saumon  aux  fines  her¬ 
bes. 

Eritot  de  saumon  à  la  provençale. 

Orly  de  filets  de  saumon. 

Sauté  de  truites  à  la  hollandaise  ou  au 
beurre  d’écrevisses. 

Filets  de  truites  à  la  maître-d’hôtel 
ou  au  beurre  d’anchois, 
sautés  aux  truffes,  sauce  Périgueux. 
panés  à  l’allemande  ,  sauce  aux 
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huîtres  ou  aux  queues  d'écre¬ 
visses. 

Côtelettes  de  truites  à  la  Sainte-Me- 
nehould ,  sauce  genevoise. 
Papillottes  de  truites  aux  fines  her¬ 
bes. 

Fritot  de  filets  de  truites  à  la  proven¬ 
çale  . 

Orly  de  filets  de  truites. 

Alose  à  la  purée  d’oseille, 
grillée ,  sauce  hollandaise, 
grillée  ,  sauce  génevoise. 

Sauté  d’aloses  ,  sauce  italienne. 
Côtelettes  d’aloses  panées  à  l’alle¬ 
mande. 

Papillotes  d’alose  à  la  Ducelle. 

Fritot  d’aloses  à  la  provençale. 
Caisse  de  filets  d’aloses  à  la  Péri- 
gueux. 

Quart  de  turbot,  sauce  flamande, 
sauce  hollandaise. 

Emincé  de  turbot  à  la  Béchamel 
maigre. 

au  gratin  garni  de  petites  pommes 
de  terre. 

Escalope  de  turbot  aux  truffes,  sauce 
Péri  gueux. 

Sauté  de  turbot  ,  sauce  au  beurre  et 
aux  queues  d’écrevisses, 
sauce  aux  fines  herbes  et  aux 
huîtres. 

sauce  génevoise. 

Filets  de  turbot  à  la  Sainte-Mene- 
hould. 

panés  à  l’allemande ,  sauce  fla¬ 
mande. 

à  l’anglaise ,  sauce  aux  crevettes . 
Papillotes  de  filets  de  tnrbot  à  la 
maitre-d’hôtel. 

Orly  de  turbot. 

Fritot  de  turbot  à  la  provençale. 

Le  turbotin  et  la  barbue  se  prépa¬ 
rent  de  même  que  le  turbot. 

Gratin  de  bonne  morrue  à  la  Bécha¬ 
mel. 

Morue  à  la  branlade  ou  à  la  proven¬ 
çale. 

Caisse  de  morue  à  la  hollandaise, 
à  la  bourguignotte. 


Morue  roulée  ,  sauce  aux  huîtres. 
Fritot  de  bonne  morue  d’Ostende. 
Orly  de  bonne  morue. 

Bonne  morue  à  la  Béchamel, 
à  la  maître-d’hôtel. 
au  beurre  noir. 

Cabillaud  d’Ostende  à  la  hollandaise. 
Pimincé  de  cabillaud  à  la  Béchamel, 
au  gratin  ceint  de  petites  pommes 
de  terre. 

Queue  de  cabillaud  au  court-bouil¬ 
lon  ,  sauce  aux  huîtres. 

Darne  de  cabillaud  au  beurre  et 
queues  d’écrevisses. 

Raie  bouclée  à  la  hollandaise, 
en  filets  ,  sauce  aux  huîtres, 
en  filets  au  beurre  et  queues  d’é¬ 
crevisses. 

en  filets  au  beurre  noir, 
en  filets  au  beurre  d’anchois  et  aux 
câpres. 

Marinade  de  raie  au  persil. 

Santé  de  filets  de  sole  à  l’italienne, 
à  la  vénitienne. 

à  l’écarlate,  sauce  aux  crevettes, 
aux  truffes,  sauce  Périgueux. 
au  beurre  d’écrevisses, 
sauce  aux  huîtres. 

Filets  de  soles  panés  à  l’allemande  , 
sauce  hollandaise, 
à  la  Sainte-Menehould  ,  sauce  to¬ 
mate. 

Orly  de  filets  de  soles. 

Fritot  de  filets  de  soles  à  la  proven¬ 
çale. 

Attéreaux  de  filets  de  soles  au  gratin. 
Turban  de  filets  de  soles  Conti  aux 
truffes. 

Blanquette  de  soles  à  la  Béchamel  et 
en  croustades. 

aux  truffes  à  l’italienne  et  en  caisse. 
Papillotes  de  filets  de  soles  à  la  maî¬ 
tre-d’hôtel. 

Sauté  de  filets  de  soles  ,  sauce  aux 
fines  herbes. 

sauce  au  beurre  d’anchois. 

Les  filets  de  merlans  se  préparent 
absolument  de  même  que  les  filets 
de  soles  décrits  ci-dessus. 
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Filets  de  carlets  sautés  aux  fines 
herbes. 

à  la  Sainte-Menehould  ,  sauce  to¬ 
mate, 
à  la  Orly. 

panés  à  l’allemande  ,  sauce  aux 
huîtres. 

Fritot  de  carlets  à  la  provençale. 
Turban  de  filets  Conti  aux  truffes. 
Blanquette  de  carlets  à  la  Béchamel 
et  en  caisse. 

au  beurre  et  aux  queues  d’écre¬ 
visses, 
au  gratin. 

Rougets  grillés,  sauce  au  beurre  d’é¬ 
crevisses, 
sauce  génoise, 
sauce  hollandaise, 
sauce  aux  huîtres, 
sauce  aux  crevettes. 

Grondins  grillés  ,  sauce  aux  câpres 
ou  à  la  pluche  verte. 

Filets  de  grondins  à  la  Sainte-Me¬ 
nehould  ,  sauce  tomate, 
panés  à  l’allemande  ,  sauce  aux 
écrevisses. 

Fritot  de  grondins  à  la  provençale. 
Orly  de  filets  de  grondins. 

Blanquette  de  filets  de  grondins  aux 
truffes  et  en  caisse. 

Sauté  de  filets  de  grondins  à  l’écar¬ 
late,  sauce  aux  crevettes. 

Turban  de  filets  de  grondins  Conti 
aux  truffes. 

Attéreaux  de  filets  de  grondins  au 
gratin. 

Maquereaux  à  la  maître-d’hôtel. 
Sauté  de  filets  de  maquereaux  à  la 
Béchamel  garnis  de  laitance, 
sauce  hollandaise, 
sauce  au  beurre  et  aux  queues  d’é¬ 
crevisses. 

Sauce  aux  huîtres,  les  laitances  à 
la  Orly. 

sauce  italienne  garnie  de  crevettes. 
Filets  de  maquereaux  panés  à  l’alle¬ 
mande. 

à  la  Sainte-Menehould. 

Orly  de  filets  de  maquereaux  et  de 
laitances. 

Fritot  de  filets,  idem  ,  à  la  proven¬ 
çale. 

1. 


Papillotes  de  filets  ,  idem  ,  à  la  Du- 
celle. 

Gratin  de  maquereaux  garni  de  lai¬ 
tances  à  la  Orly. 

Turban  de  filets  de  maquereaux 
Conti  aux  truffes. 

Caisse  de  laitances  de  maquereaux 
aux  fines  herbes. 

Harengs  frais ,  sauce  à  la  moutarde, 
sauce  hollandaise. 

Papillotes  de  laitances  de  harengs  à 
la  maître- d’hôtel. 

Caisse  de  laitances  de  harengs  ,  sauce 
aux  huîtres. 

Croustade  de  laitances  de  harengs  , 
sauce  au  beurre  et  aux  queues  d’é¬ 
crevisses. 

Vives  à  la  flamande, 
à  l’italienne, 
à  la  maitre-d'hôtel. 
grillées ,  sauce  au  beurre  d’écre¬ 
visses. 

grillées,  sauce  aux  câpres, 
sauce  aux  huîtres. 

Perches  à  la  Waterfisch. 
à  la  pluche  verte, 
sauce  aux  huîtres, 
sauce  hollandaise, 
sauce  au  beurre  et  queues  d’écre¬ 
visses. 

sauce  aux  crevettes. 

Papillotes  de  perches  à  la  Ducelle. 

Filets  de  perches  à  là  Sainte-Mene¬ 
hould. 

panés  à  l’allemande. 

Orly  de  filets  de  perches. 

fritot  de  perches  â  la  provençale. 

Matelote  de  perches  au  vin  de  Bor 
deaux. 

Croustade  garnie  d’une  blanquette  à 
la  Béchamel. 

Perches  au  gratin. 

Turban  de  filets  de  brochets  Conti 
aux  truffes  et  à  i 'écarlate. 

Sauté  de  filets  de  brochets  à  l’ita¬ 
lienne  ,  garni  de  laitances  de  car¬ 
pes. 

•  Côtelettes  de  brochet  panées  à  l’alle¬ 
mande  ,  sauce  aux  huîtres, 
à  la  Sainte-Menehould  ,  sauce  gé- 
nevoise. 

Orly  de  filets  de  brochet. 


e 


],XVf 


VOCABULAIRE. 


Eritot  de  brochet  à  la  provençale. 

Papillotes  de  brochet  aux  fines  her¬ 
bes. 

Attéreaux  de  filets  de  brochet  au 
gratin. 

Caisse  garnie  d’une  blanquette  de 
brochets  à  la  Béchamel  au  beurre 
d’écrevisses. 

[lamproies  grillées  ,  sauce  hollandaise 
ou  flamande. 

Matelote  de  lamproies  à  la  bourgui- 
gnotte. 

Lamproies  à  la  poulette. 

Les  lottes  et  les  tanches  se  prépa¬ 
rent  de  meme. 


Anguille  de  Seine  à  la  Sainte-Mene- 
honld  ,  sauce  tomate, 
roulée  et  glacée  au  four,  sauce  aux 
huîtres. 

à  la  broche,  sauce  aux  crevettes. 

Tronçons  d’anguille  à  la  tartare. 
à  la  poulette. 

à  la  Béchamel  au  beurre  d’écre¬ 
visses. 

Matelote  d’anguilles  garnie  de  lai¬ 
tances  de  carpes. 

Caisse  d’anguilles  à  l’italienne. 

Papillotes  d’anguilles  «à  la  roaître- 
d’hôtel. 


DES  ENTRÉES  FROIDES. 


Galantine  de  poularde  à  la  gelee. 
de  perdreaux  rouges  aux  truffes. 

Faisans  en  galantine  à  la  parisienne. 

Salade  de  poulets  à  la  Reine. 

Magnonnaise  de  volaille  à  la  gelée. 

Salade  de  volaille  à  la  magnonnaise. 

Sauté  de  poulets  en  salade  à  la  ma¬ 
gnonnaise. 

de  poulets  à  l’écarlate  ,  sauce  ma¬ 
gnonnaise. 

de  poularde  aux  truffes  à  la  ma¬ 
gnonnaise. 

de  poulets  aux  truffes  à  la  gelée  . 
de  poularde  à  la  macédoine,  sauce 
magnonnaise. 

Salmi  chaud-froid  de  perdreaux  à  la 
gelée. 

de  perdreaux  aux  truffes  à  la  gelée. 

Filets  de  bécasses  aux  truffes  à  la 
gelée. 

Chaud-froid  de  poulets  à  la  gelée, 
aux  truffes. 

Aspic  de  blanc  de  volaille  garni  d’une 
macédoine. 

de  crêtes  c-i  rognons  de  coq  ,  garni 
d’une  blanquette  de  volaille. 

Petits  aspics  à  la  moderne . 

Hatelets  de  crêtes  et  rognons  à  la  gelée, 
d’aspics  garnis  de  blanc  de  volaille 
et  de  truffes. 

garnis  de  blanc  de  volaille  à  l'é¬ 
carlate. 


Noix  de  veau  à  la  gelée, 
au  beurre  de  Montpellier . 
au  beurre  d’écrevisses, 
à  la  Périgord. 

Côtelettes  de  veau  à  la  gelée, 
à  la  Belle-vue. 

Cervelles  de  veau  à  la  magnonnaise. 
à  la  gelée . 

Salade  de  cervelles  de  veau. 

Balottine  d’agneau  en  galantine  à  la 
gelée. 

Filets  de  mouton  à  la  gelée. 

Côtelettes  de  mouton  à  la  gelée. 

Langues  de  mouton  à  la  magnonnaise. 
an  beurre  de  Montpellier, 
aux  écrevisses . 

Côte  de  bœuf  à  la  gelée. 

Filet  de  bœuf  à  la  gelée . 

Croustade  de  pain  garnie  d’une  es¬ 
calope  de  levrauts  chaud-froids. 

Pain  de  foies  gras . 

Magnonnaise  de  filets  de  soles  dans 
une  bordure  de  gelée . 

Salade  de  filets  de  soles  aux  laitues. 

Darne  de  saumon  au  beurre  de  Mont¬ 
pellier. 

à  la  magnonnaise. 

Truites  à  la  magnonnaise. 

Perches  historiées  à  la  magnonnaise. 

Galantine  d’anguilles  en  forme  de  vo¬ 
lute. 
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Anguille  en  galantine  à  la  magnon- 
naise . 

Galantine  d’anguilles  en  arcade  ,  au 
beurre  de  Montpellier ,  aux  écre¬ 
visses. 

Dinde  en  galantine  à  la  gelée. 

Jambon  de  Bayonne  à  la  gelée. 

Buisson  d’asperges  en  croustade. 

Pyramide  de  salsifis  à  l'huile. 

Fonds  d’artichauts  à  la  magnonnaise. 


Macédoine  à  l’huile  et  en  croustade. 
Fonds  d’artichauts  à  la  gelée, 
à  l’écarlate. 

Salade  à  la  parisienne. 

Croustade  garnie  de  chou-fleurs  et 
de  haricots  verts. 

Chou-fleurs  à  la  magnonnaise. 
Buisson  de  haricots  verts  à  l’huile  et 
en  croustade. 


DES  PLATS  DE  ROT. 


Chapon  gras  au  cresson. 

Chapon  de  la  Flèche. 

Coq  vierge  de  bruyère. 

Poularde  du  Mans, 
de  Caux. 

Poularde  à  l’anglaise, 
à  la  Loire, 
piquée  glacée, 
aux  truffes, 
bardée, 
au  cresson. 

Dindonneau  piqué, 
an  cresson. 

Dindou  gras  non  bardé. 

Poulets  à  la  Reine, 
nouveaux  piqués, 
normands  non  bardés, 
bardés  au  cresson. 

Poule  d’eau. 

Faisans  piqués  garnis  de  cresson, 
de  Bohème. 

Oison  gras. 

Poularde  grasse. 

Canetons  de  Rouen, 
de  ferme. 

Canards  sauvages. 

Sarcelles. 

Bartavelles. 

Perdreaux  rouges  piqués, 
gris  bardés. 

Bécasses  avec  rôties  de  pain. 

Bécassines  ou  bécots  bardés. 

Pigeons  romains  bardés  avec  feuilles 
de  vigne, 
de  volière, 
au  cresson. 


Cailles  de  vignes, 
bardées. 

Cailleteaux. 

Mauviettes  et  cailles  bardées. 

Grives  bardées  avec  feuilles  de  vigne. 

Pluviers  dorés. 

Rouges-gorges. 

Bec-figues  bardés. 

Ortolans. 

Vanneaux  au  cresson. 

Merles  bardés. 

Gélinottes. 

Ramiers  bardés. 

Oiseaux  de  rivière. 

Guignards. 

Lapereaux  de  garenne, 
bardés, 
piqués  glacés. 

Lièvre  bardé. 

Quartier  de  sanglier  mariné, 
de  marcassin  piqué  mariné, 
de  chevreuil  piqué  mariné, 
de  daim  piqué  glacé, 
de  mouton  en  chevreuil, 
d’agneau, 
de  Présalé. 

Longe  de  veau  de  Pontoise. 

Cochon  de  lait. 

Rôt  en  poisson. 

Brochet  an  bleu, 
au  court-bouillon. 

Brochetons  à  la  bourguignotte. 
frits  marinés. 

Barbillons  frits. 
au  bleu. 
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Carpe  au  bleu. 

de  Seine. 

Turbot. 

Truites  saumonées  au  bleu. 
Saumon. 

Petites  truites  au  court-bouillon . 
Alose  de  Seine. 


Soles  frites. 

Merlans  frits. 

Éperlans  en  hatelets. 
Aiguillettes  d’éperlans 
Goujons  de  Seine, 
en  hatelets. 

Aiguillettes  de  goujons. 


DES  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS- 


Pâté  chaud-froid  de  perdreaux  aux 
truffes. 

Pâté  de  foies  gras  aux  truffes, 
de  poulardes  aux  truffes, 
de  canetons  de  Rouen, 
de  levrauts  aux  truffes, 
de  filets  de  hœuf  aux  truffes, 
garni  d’une  noix  de  bœuf, 
au  vin  de  Madère, 
de  faisans  garnis  à  l’ancienne, 
de  jambon  de  Bayonne. 

Timbale  froide  garnie  d’une  dinde 
en  galantine  aux  truffes. 

Pâté  froid  d’esturgeon  aux  truffes, 
garni  de  laitances  de  carpes,  de 
filets  de  soles  ou  de  turbot. 

Pâté  d’anguille  en  galantine. 

Buisson  de  petits  pâtés  à  la  gelée, 
garni  de  cailles  aux  truffes, 
garni  de  bécassines, 
garni  de  mauviettes, 
garni  de  perdreaux  rouges, 
garni  de  filets  de  lapereaux, 
garni  de  filets  de  volaille, 
garni  de  foies  gras  aux  truffes. 

Dinde  en  galantine  sur  un  socle  à 
la  moderne. 

Galantine  glacée  ornée  de  gelée, 
à  la  gendarme  ornée  d’hatelets. 

Jambon  glacé  à  la  gelée. 

Orné  de  gelée  sur  un  socle. 

Pain  de  lièvre  glacé  sur  un  socle, 
de  foies  gras  anx  truffes  orné  de 
gelée  sur  un  socle. 

Buisson  de  truffes  au  vin  de  Cham¬ 
pagne. 

Buisson  de  truffes  sur  un  socle, 
d’écrevisses  du  Rhin, 
à  la  moderne  sur  un  socle, 
de  crevettes  sur  un  socle. 


Homards. 

Carpe  du  Rhin  au  bleu. 

Brochet  au  bleu. 

Truite  saumonée, 
à  la  bourguignotte. 
de  Strasbourg. 

Saumon  au  bleu. 

Turbot  froid. 

Timbale  de  macaroni. 

Timbale  de  nouilles  à  l’italienne, 
de  lazanes  au  Parmesan. 

Gros  biscuit  de  fécule  de  pommes 
de  terre. 

Biscuit  de  Savoie  au  zeste  d’orange. 

Gros  biscuit  aux  amandes  amères, 
aux  avelines  grillées, 
glacé  à  la  Royale. 

Biscuit  en  sultane. 

Grosse  méringue  à  la  parisienne. 

Croquante  de  pâté  d’amandes  d’a¬ 
velines. 

Poupelin  historié. 

Gâteau  de  mille  feuilles  à  la  pari¬ 
sienne. 

à  la  française, 
à  la  moderne, 
à  la  Royale. 

Crocjue-en-bouche  ordinaire, 
à  la  turque, 
à  la  parisienne, 
à  la  Royale. 

Gros  nougat  à  la  française, 
à  la  parisienne, 
à  la  turque, 
à  la  Chantilly. 

Sultane  en  surprise, 
formant  le  turban, 
à  colonnes, 
ordinaire. 

Brioche  à  la  crème  de  vanille. 
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au  raisin  de  Corinthe. 

au  fromage. 

en  caisse  à  la  moderne. 

Baba  polonais. 

Conglauffle  à  l’allemande. 

Gâteau  de  Compiègne. 
à  la  parisienne, 
à  la  française, 
à  la  Pioyale. 

Flan  à  la  portugaise, 
à  la  suisse, 
à  la  parisienne, 
à  la  milanaise. 

Flan  parisien  aux  abricots, 
à  la  turque, 
de  pommes  de  terre, 
de  marrons  de  Lyon, 
de  nouilles  à  la  vanille, 
de  vermicelle  au  citron, 
de  crème-pâtissière  au  chocolat, 
anglo-français. 

Soufflé  français  à  la  vanille. 


au  café  Moka, 
au  cacao, 
au  chocolat, 
au  thé  Hyswin. 
au  punch. 

à  la  fleur  d’orange  nouvelle, 
à  la  fleur  d’orange  pralinée. 
à  la  fleur  d’orange  grillée, 
au  caramel  anisé, 
aux  macarons  amers, 
aux  macarons  d’avelines, 
aux  amandes  amères, 
aux  pistaches, 
aux  quatre  fruits, 
au  cédrat. 

à  la  crème  de  menthe, 
au  parfait-amour, 
au  marasquin. 

Soufflé  parisien  aux  abricots, 
aux  fraises. 

aux  pommes  de  reinette, 
de  fécule  de  pommes  de  terre. 


DES  PIÈCES  MONTÉES. 


Harpe  ,  ornée  de  sucre  filé. 

Lyre  élégante  ornée  de  sucre  filé. 
Mappemonde  en  sucre  filé. 

Casque  à  la  française, 
à  la  romaine, 
à  la  grecque. 

Trophée  de  guerre. 

Schako  français. 

Trophée  de  marine. 

Grande  cassolette  à  la  sultane. 
Pyramide  d’abaisses  en  pâte  d’a¬ 
mandes. 

Cassolette  en  cascade. 

Vase  en  nougat. 

Grande  corbeille  garnie  de  fruits. 
Coupe  garnie  d’oranges. 

Ermitage  parisien. 

Rotonde  rustique. 

Berceau  à  treillage  orné  de  vigne, 
Grotte  ornée  de  mousse. 

Rotonde  parisienne. 


Cascade  des  palmiers. 

demi-circulaire. 

Maisonnette  rustique. 

Grande  cascade  à  seize  colonnes. 
Fontaine  turque. 

antique  dans  une  île. 
grecque. 

Grand  cabinet  chinois. 

Pavillon  vénitien  sur  un  pont. 
Belvédère  égyptien. 

Chaumière  turque. 

Moulin  turc. 

Ermitage  hollandais. 

Pavillon  turc. 

Rotonde  en  ruines. 

Grande  fontaine  moderne. 
Fronton  en  ruines. 

Ruine  de  Palmyre. 

Grande  ruine  d’Athènes. 

Petit  navire  chinois. 

Gondole  vénitienne. 
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DES  ENTREMETS  DE  LÉGUMES 


Asperges  en  petits  pois  et  au  sucre. 

Pointes  d’asperges  au  jambon. 

Grosses  pointes  d’asperges  à  la  Bé¬ 
chamel. 

Asperges  en  branches ,  sauce  hol¬ 
landaise, 
sauce  au  beurre, 
à  l’huile  et  en  croustade. 

Grosses  pointes  d’asperges  marinées 
à  la  Orly. 

Petits  pois  à  la  française, 
au  sucre. 

au  petit  lard  fumé, 
à  l’anglaise, 
à  la  russe. 

Haricots  verts  à  la  bretonne, 
à  l’anglaise, 
à  la  lyonnaise, 
à  la  poulette. 

eu  salade  et  en  croustade, 
frits  à  la  provençale. 

Artichauts  à  la  provençale, 
à  la  lyonnaise, 
à  l’italienne, 
à  la  barigoule, 
frits. 

fonds  d’artichauts  à  la  ÎVlirepoix  , 
sauce  hollandaise, 
sauce  au  beurre  d’écrevisses, 
a  1  écarlate  ,  sauce  tomate, 
à  la  magnonnaise. 
en  salade  et  à  la  gelée, 
marines  à  la  Orly. 

Concombres  à  la  Béchamel, 
en  cardes  à  1  espagnole, 
à  la  poulette, 
au  fumet  de  gibier, 
farcies,  sauce  tomate. 

Chou-fleurs .  sauce  hollandaise, 
sauce  au  beurre  d’anchois, 
a  l’italienne, 
au  Parmesan, 
à  la  bernoise, 
marinés  à  la  Orly, 
a  la  magnonnaise  ravigote, 
en  salade  à  la  gelée. 

Petits  choux  de  Bruxelles  au  veloute. 


à  l’espagnole, 
à  la  sauce  hollandaise. 

Choux  brocolis  rouges ,  sauce  an 
beurre  d’écrevisses. 

Brocolis  à  l’italienne, 
à  l’anglaise. 

Fèves  de  marais  à  la  crème, 
au  velouté, 
à  l’espagnole. 

Purée  de  fèves  aux  petits  croûtons. 

Haricots  blancs  à  la  maître- d’hôtel, 
à  la  crème, 
à  la  bretonne. 

Purée  de  haricots  au  sucre. 

Macédoine  printanière. 

au  velouté  dans  une  croustade, 
à  la  magnonnaise  ornée  de  gelée. 

Navets  à  l’essence  de  racines, 
à  l’espagnole, 
à  la  Chartres, 
à  la  Béchamel. 

Petites  carottes  à  la  Béchamel, 
au  velouté. 

à  la  sauce  hollandaise, 
à  la  flamande. 

Cardes  à  la  moelle  demi-glace, 
au  velouté. 
h  la  Béchamel, 
à  l’espagnole, 
à  la  bernoise, 
au  Parmesan. 

Tomates  aux  fines  herbes, 
à  la  provençale. 

Champignons  à  la  provençale. 

Croûte  aux  champignons  au  velouté. 

Emincé  de  champignons  à  la  Bé¬ 
chamel. 

Croûte  aux  morilles, 
aux  mousserons. 

Petites  pommes  de  terre  tournées , 
sauce  hollandaise, 
à  la  Bechamel. 
à  la  crème, 
à  la  bretonne, 
frites  au  beurre, 
à  l’anglaise, 
a  la  lyonnaise. 
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à  la  maître  d’hôtel, 
à  l’espagnole. 

Purée  de  pommes  de  terre  (en  crous¬ 
tade)  à  la  crème  garnie  de  petits 
croûtons. 

Laitues  farcies  à  l’essence, 
à  l’espagnole, 
frites. 

au  velouté. 

Laitue  en  chicorée  à  la  Béchamel  en 
croustade. 

Chicorée  au  velouté. 

à  la  Béchamel  et  en  croustade, 
au  jus. 
à  l’anglaise. 

Epinards  en  croustade, 
à  la  crème, 
au  velouté. 


à  l’espagnole, 
à  l’anglaise, 
à  l’essence. 

Céleri  eu  petits  pois  à  la  française. 
Pieds  de  céleri  en  cardes  à  l’essence, 
à  l’espagnole. 

au  velouté  et  à  la  Béchamel. 
Aubergines  à  la  provençale. 

Truffes  à  l’italienne, 
à  l’espagnole, 
à  la  Péri gueux, 
en  croustade, 
en  caisse. 

Tourte  de  truffes  à  l’ancienne. 
Truffes  à  la  cendre, 
à  la  serviette, 
au  vin  de  Champagne. 

Pouding  français. 


DES  ENTREMETS  D’OEUFS  ET  AUTRES. 


OEufs  brouillés  aux  pointes  d’as¬ 
perges. 

brouillés  aux  truffes, 
brouillés  au  jambon, 
brouillés  aux  rognons  de  coq. 
brouillés  aux  champignons. 

OEufs  au  beurre  noir, 
au  miroir, 
à  l’aurore, 
à  la  dauphine, 
à  la  princesse, 
à  la  polonaise, 
à  la  bretonne, 
à  la  Béchamel, 
à  la  Suisse, 
au  Parmesan, 
à  la  tripe. 

frits  à  la  sauce  tomate, 
à  l’aspic, 
à  l’espagnole, 
pochés  au  jus. 
à  l’espagnole, 
aux  épinards, 
à  la  sauce  tomate, 
aux  concombres, 
à  la  chicorée, 
aux  petits  pois, 
au  céleri  à  la  française. 


aux  pointes  d’asperges  en  petits 
pois. 

à  la  purée  de  cardes, 
à  la  purée  de  champignons, 
à  la  purée  d’oseille, 
à  la  ravigote  verte. 

Omelette  aux  pointes  d’asperges, 
aux  truffes, 
au  jambon. 

aux  rognons  de  veau. 

à  la  moelle. 

aux  champignons. 

au  fromage  de  Gruyères. 

au  Parmesan. 

à  l’oseille . 

aux  fines  herbes . 

au  naturel. 

Caisse  de  laitances  à  l’italienne, 
de  carpes . 
de  maquereaux . 
de  foies  de  lottes. 

Caisse  garnie  d’huîtres  au  beurre 
d’écrevisses . 

Huîtres  gratinées  en  coquille. 
Petites  caisses  de  queues  de  crevet¬ 
tes  à  l’italienne . 
d’écrevisses . 

Buisson  d’écrevisses  de  Seine, 
de  crevettes  moulées. 
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DES  ENTREMETS  DE  SE  GRE. 


Gelée  de  violettes  printanière, 
à  la  rose. 

de  fleurs  d’orange  nouvelles, 
de  fleurs  d’orange  au  caramel, 
de  fleurs  d’orange  au  vin  de 
Champagne  rosé, 
de  fraises. 

de  groseilles  rouges. 

de  cerises. 

des  quatre  fruits. 

de  verjus . 

de  raisin . 

d  ’épi  nés  -  v  i  nettes 

de  grenades. 

d’abricots. 

d’ananas. 

d’orange  de  Malte, 

d’orange  en  écorce. 

d’orange  à  la  Belle-vue. 

d’orange  en  ruban. 

d’orange  en  petits  paniers.. 

de  citron. 

de  bigarade. 

de  vanille  au  caramel. 

au  café  Moka . 

au  thé  heyswen . 

d’essence  d’angélique  verte  . 

d’essence  de  menthe. 

au  parfait-auiour. 

au  punch. 

au  zeste  d’orauge. 

au  zeste  de  cédrat. 

au  zeste  de  citron  bergamotte. 

au  zeste  de  bigarade. 

aux  quatre  zestes. 

de  vin  de  Champagne  rosé. 

de  marasquin. 

Macédoines  de  fruits  rouges  à  la 
gelée  d*'  fraises, 
de  fruits  à  la  gelée  de  verjus, 
de  prunes  à  la  gelée  d’épines-vi¬ 
nettes  . 

d’orange  rouge  à  la  gelée  de  cédrat, 
(d’hiver)  de  Iruits  à  l’eau-de-vie. 

Gelée  fouettée  au  marasquin, 
au  punch . 
au  rum . 


au  jus  d’orange, 
au  jus  de  cédrat, 
au  jus  de  citron, 
au  jus  de  groseilles, 
au  jus  de  fraises, 
au  jus  de  framboises, 
au  jus  de  verjus, 
au  jus  d’épines-vinettes. 

Blanc-manger  ordinaire, 
au  cédrat .  1 

à  la  vanille, 
an  café  Moka, 
au  chocolat, 
aux  pistaches, 
aux  avelines, 
aux  fraises, 
à  la  crème. 

sans  colle  et  sans  glace. 

Fromage  bavarois  aux  noix  vertes, 
aux  avelines, 
aux  amandes  amères . 
aux  pistaches, 
au  parfait-amour, 
à  l’essence  de  menthe, 
à  l’anis  étoilé, 
au  moka, 
au  café  à  l’eau, 
au  chocolat, 
au  cacao, 
au  thé. 
an  caramel. 

à  la  fleur  d’orange  grillée, 
à  la  fleur  d’orange  pralinée. 
aux  macarons  amers, 
à  la  vanille . 
au  zeste  de  cédrat, 
aux  violettes, 
aux  roses, 
à  l’œillet. 

à  la  fleur  d’orange, 
aux  fraises, 
aux  framboises, 
aux  groseilles  rouges, 
aux  quatre  fruits, 
aux  abricots, 
aux  prunes  de  mirabelle  > 
à  l’ananas . 
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au  m«lun , 
ua  marasquin, 
au  punch . 

Crème  française  au  café  Moka  . 
au  café  à  l’eau, 
au  cacao, 
au  chocolat, 
au  thé  heyswen. 
à  la  fleur  d’orange, 
à  la  fleur  d’orange  grillée, 
au  caramel  anisé, 
aux  macarons  amers, 
aux  pistaches . 
aux  avelines, 
à  la  vanille. 

à  la  fleur  d’orange  nouvelle. 

au  parfait-amour. 

aux  quatre  zestes. 

à  l’orange. 

au  cédrat. 

aux  fraises. 

aux  abricots. 

au  marasquin. 

à  la  crème. 

Je  ne  citerai  pas  les  crèmes  au 
bain-marie  ,  attendu  qu’elles  pren¬ 
nent  les  mêmes  dénominations 
que  les  précédentes. 

Crèmes-plombières  à  l’ananas, 
au  marasquin, 
aux  fraises. 

à  la  marmelade  d’abricots, 
à  la  marmelade  de  pommes. 

Les  crèmes  glacées  se  préparent 
en  général  de  la  même  manière 
que  les  crèmes  à  la  française. 

Crème  fouettée  au  marasquin, 
au  Moka . 
au  café  à  l’eau . 
au  chocolat, 
à  la  vanille, 
à  l’orange, 
aux  quatre  zestes, 
aux  fraises . 
à  la  rôse. 

à  la  fleur  d’orange  pralinée. 

au  caramel. 

printanière. 


aux  pistaches. 

Crème-pâtissière  au  cédrat, 
au  chocolat, 
au  café  Moka, 
aux  avelines  pralinées. 
à  la  vanille . 
aux  pistaches, 
au  raisin  de  Corinthe, 
à  la  moelle . 

Suédoise  de  pommes  formant  le 
pont  à  colonnes . 
formant  la  double  cascade, 
formant  la  grande  cascade . 
formant  le  petit  portique, 
formant  le  petit  fort, 
formant  la  petite  ruine  antique, 
formant  la  cascade  jaillissante . 
formant  la  cascade  d’hiver. 

Suédoise  de  pêches  historiée. 

Pommes  inéringuées. 
en  forme  de  hérisson, 
à  la  parisienne, 
au  raisin  de  Corinthe, 
au  gros  sucre  et  aux  pistaches. 

Pommes  glacées  méringuées. 
au  beurre  et  glacées  . 
glacées  au  caramel, 
à  la  minute, 
à  la  gelée  de  pommes, 
à  la  crème. 

de  rainette  en  croustade. 

Pommes  transparentes  en  croustade, 
en  croustade  et  glacées  au  caramel, 
eu  suédoise  et  en  croustade. 

Poudings  anglo-français, 
aux  pommes  d’api, 
de  pommes  de  rainette  au  raisin 
muscat. 

de  pommes  à  la  crème . 

de  pommes  aux  pistaches. 

de  pommes  aux  cerises  confites. 

aux  abricots. 

aux  prunes  de  mirabelle. 

aux  fraises . 

aux  cerises  de  Montmorency, 
aux  groseilles  vertes, 
à  la  moelle . 

au  raisin  de  Corinthe  et  au  cédrat. 

à  la  parisienne. 

aux  marrons  et  au  ruai . 

de  riz  à  l’orange . 

français. 
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au  cédrat  et  eu  timbale. 

Pâté  de  fruits  ou  tarte  ,  à  l’anglaise, 
de  pommes  et  au  raisin  muscat, 
aux  abricots . 
anglo-français. 

Pommes  au  riz  historiées . 

en  dôme  couronné  d’une  coupe. 

Corbeille  de  riz  garnie  de  petits 
fruits  formés  de  pommes. 

Turban  de  pommes  au  riz. 

Pommes  au  riz  en  gradins. 

Trois  pyramides  de  pommes  au  riz. 

Pommes  d’api  au  riz  ornées  de  feuil¬ 
les  de  biscuits  aux  pistaches. 

Casserole  de  riz  garnie  d’un  ananas 
formé  de  pommes. 

Pommes  au  riz  couronnées  d’uue 
crête  de  riz. 

eu  cronstade  et  méringnées. 
en  timbale  glacée, 
à  la  vanille  et  aux  macarons, 
au  beurre  et  au  raisin  de  Corinthe. 

Gâteau  de  riz  historié  et  glacé  à  froid, 
au  caramel . 

Riz  à  la  turque, 
à  l’indienne . 
à  l’anglaise . 
à  la  française . 

Croquettes  de  marrons  et  autres, 
pommes  de  terre  à  la  vanille, 
de  riz  aux  pistaches . 
de  riz  au  café . 
de  nouilles  au  cédrat . 


Crème  frite  à  la  parisienne, 
au  chocolat . 
à  la  pâtissière  - 

Cannelons  frits  à  la  marmelade  d’a¬ 
bricots  . 
aux  fraises. 

à  la  crème  de  Pithiviers. 
à  la  pâte  d’amandes  d’avelines, 
à  la  pâte  d’amandes  de  pistaches, 
à  la  parisienne, 
au  chocolat. 

Beignets  à  la  Dauphine. 

(  garnis  de  fraises  )  à  la  Dauphine, 
(garnis  d’ahricots)  à  la  Dauphine, 
(garnis  de  prunes)  à  la  Dauphine, 
(garnis  de  cerises)  à  la  Dauphine, 
(garnis  de  raisin  de  Corinthe)  à 
la  Dauphine. 

(garnis  de  pommes  d’api)  à  la 
Dauphine . 

(  garnis  de  crème  )  à  la  Dauphine. 
Beignets  de  pommes  en  gimblettes 
glacées  aux  pistaches . 
de  pêches  au  gros  sucre . 
d’oranges  de  Malte, 
anglo- français . 

français  de  fruits  à  l’eau- de- vie. 
soufflés  à  la  vanille. 

Grand  beignet  soufflé  et  seringue . 
Petits  diablotins  cfe  blanc-manger 
aux  avelines . 

Pannequets  glacés  eu  couronne, 
méringuésà  la  parisienne. 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE. 


(.roque  -  es  -  bouche  de  quartiers 
d’orange. 

de  génoises  glacées  au  gros  sucre, 
de  feuilletage  à  blanc, 
de  marrons  glacés  au  caramel, 
de  noix  vertes  glacées  au  caramel. 
Biscuit  glacé  à  la  Royale, 
à  la  parisienne, 
aux  confitures  et  méringué. 
fourré  à  la  pâtissière  et  méringué 
à  l’italienne. 

Corbeille  à  la  française, 
à  l’anglaise, 
à  la  génoise. 


Coupe  en  pâte  d’amandes  ornée 
d’une  sultane. 

Charlotte  à  la  parisienne, 
à  la  française, 
à  l’italienne. 

aux  macarons  d’avelines, 
aux  gaufres-aux  pistaches, 
de  pommes  d’api, 
de  pommes  de  rainette, 
d’abricots, 
de  pêches. 

Méringué  montée  et  an  gros  sucre 
Vase  garni  de  noix  en  pâte  d’amandes 
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Coupe  garnie  d’un  ananas  en  pâte 
d’amandes. 

Corbeille  garnie  de  pommes  d’api 
en  pâte  d’amandes. 

Ballon  en  sucre  lilé. 

Corbeille  en  sucre  filé  garnie  de 
meringues. 

Entremets  monté  à  trois  gradins. 

Coupe  montée  sur  une  cassolette. 

Vase  garni  d’une  palme. 

Sultane  montée  sur  une  cassolette. 

Gerbe  de  blé  ornée  de  sucre  filé. 

Vase  formant  cascade. 

Arbuste  portant  de  petits  paniers. 

Rotonde  à  palmier. 

Petit  temple  en  pâte  d’amanrles. 

Petit  pavillon  turc  orné  de  sucre 

filé. 

Petite  ruine  dans  une  île. 

Petit  cabinet  chinois. 

Petite  rotonde  en  ruines. 

Choux  pralinés  aux  avelines, 
grillés  aux  amandes. 

Gimblettes  grillées  aux  amandes. 

Choux  au  gros  sucre, 
à  la  Mecque, 
aux  anis  blancs. 

Petits  choux  à  la  Saint-Cloud, 
à  la  Vincennes. 

Choux  soufflés  à  l’orange  et  au  cé¬ 
drat. 

en  caisse  et  au  cédrat. 

Petits  pains  à  la  duchesse. 

Choux  glacés. 

Pains  aux  avelines. 

Choux  aux  avelines. 

Petits  pains  au  chocolat, 
à  la  Reine, 
à  la  rose, 
à  la  paysanne, 
au  raisin  de  Corinthe . 
glacés  au  caramel, 
glacés  aux  pistaches, 
glacés  aux  anis  roses, 
glacés  au  raisin  de  Corinthe, 
glacés  au  gros  sucre. 

Profitroles  au  chocolat. 

Madeleines  au  cédrat, 
au  raisin  de  Corinthe, 
aux  pistaches, 
au  cédrat  confit, 
aux  anis  blancs. 


en  surprise. 

Génoises  à  l’orange, 
à  la  rose, 
à  la  vanille, 
au  chocolat, 
au  raisin  de  Corinthe, 
au  cédrat  confit, 
aux  anis  roses, 
au  marasquin, 
aux  pistaches, 
aux  avelines, 
aux  amandes  amères, 
en  couronnes  perlées, 
perlées  aux  pistaches, 
perlées  au  raisin  de  Corinthe, 
à  la  Dauphine. 

Gâteaux  d’amandes  amères, 
aux  avelines, 
au  cédrat. 

Gaufres  aux  pistaches. 

Gaufres  au  raisin  de  Corinthe  et  au 
gros  sucre, 
à  la  parisienne, 
à  la  française, 
mignonnes  aux  avelines, 
d’office  à  la  vanille, 
à  la  flamande. 

Nougats  à  la  française. 

au  sucre  rose  à  la  vanille, 
au  raisin  de  Corinthe  et  au  gros 
sucre. 

aux  avelines  garnis  de  crème 
fouettée. 

Méringues  à  la  bigarade. 

aux  pistaches  et  au  gros  sucre. 

Petites  méringues  moelleuses  pour 
assiette  de  dessert. 

Petits  pains  de  châtaignes, 
de  pommes  de  terre, 
aux  avelines, 
aux  amandes  amères, 
aux  anis  de  Verdun, 
des  quatre  fruits, 
d’oranges. 

Darioles  au  café  Moka, 
soufflées  au  cédrat. 

Talmouses  au  sucre  et  au  fromage  de 
Viry. 

ordinaires  au  fromage  de  Brie. 

Petits  soufflés  de  ri/,  au  zeste  de  ci 
tron. 

au  lait  d’amandes. 
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Mirlitons  à  la  lleur  d’orange, 
aux  avelines, 
aux  pistaches, 
aux  amandes, 
au  zeste  de  citron. 

Fanchonnettes  à  la  vanille, 
au  lait  d’amandes, 
au  café  Moka, 
au  chocolat, 
au  raisin  de  Corinthe, 
aux  pistaches, 
aux  avelines, 
d’abricots. 

Tartelettes  d’abricots, 
de  pêches. 

de  prunes  de  reine-claude, 
de  pruues  de  mirabelle, 
de  cerises. 

de  groseilles  vertes  ou  rouges. 
Tartelettes  de  groseilles  rouges, 
de  groseilles  blanches, 
de  fraises. 

de  pommes  de  rainette. 

Timbales  de  riz  au  lait  d’amandes, 
de  riz  au  lait  d’avelines, 
de  riz  à  la  moelle, 
de  riz  au  café  Moka, 
de  riz  au  cédrat  confit, 
de  riz  au  raisin  de  Corinthe, 
de  riz  au  raisin  muscat, 
de  riz  aux  pistaches, 
de  riz  aux  marrons, 
de  nouilles  à  l’orange, 
de  vermicelle  au  citron, 
aux  pommes  de  terre  et  au  zeste, 
de  bigarade. 

Gâteau  de  riz  aux  rognons. 

Gateaux  de  Pithiviers  aux  avelines, 
aux  amandes  amères, 
au  cédrat. 

a  la  fleur  d’orange  pralinée. 

au  raisin  de  Corinthe. 

au  raisin  muscat. 

des  quatre  fruits. 

aux  rognons. 

à  la  moelle  et  à  ia  vanille. 

anglo-français. 

aux  pistaches  et  aux  avelines. 
Gâteaux  fourrés  de  crème  au  café 
Moka. 

de  marmelade  de  pêches, 
à  la  d’Artois. 


à  la  parisienne, 
aux  pommes  et  raisin, 
aux  pommes  et  pistaches, 
aux  abricots, 
aux  pêches. 

aux  prunes  de  mirabelle, 
aux  prunes  de  reine-claude, 
aux  prunes  de  Ste-Catherine. 
aux  cerises  douces, 
aux  fraises. 

aux  groseilles  rouges  ou  blanches, 
aux  groseilles  vertes. 

Flancs  de  pommes  au  beurre  et  an 
cédrat. 

de  pommes  à  la  portugaise, 
aux  cerises  de  Montmorency, 
de  prunes  de  reine-claude, 
de  prunes  de  mirabelle, 
d’abricots  glacés. 

Flancs  de  crème  pâtissière  glacés. 
Tourte  d’entremets  de  fruits. 

d’abricots  glacés. 

Vol-au-vent  d’abricots, 
garni  de  pêches. 

Tourte  d’entremets  de  fruits  confits. 

de  marmelade  d’abricots  pralinés. 
Tourte  à  la  moelle  pralinée. 

aux  rognons  de  veau  et  aux  pis¬ 
taches. 

de  crème  aux  épinards  pralinés, 
de  crème ,  manière  anglaise. 

Petits  gâteaux  aux  pistaches  glacées, 
fourrés  de  riz  au  raisin  de  Corinthe, 
fourrés  à  la  manière  anglaise, 
fourrés  à  la  crème  aux  épinards, 
fourrés  de  marmelade  d’abricots, 
fourrés  de  groseilles  rouges, 
de  fraises  ou  de  framboises, 
d’abricots  glacés. 

de  marmelade  de  pommes  de  rai¬ 
nette. 

de  pommes  aux  pistaches, 
de  pommes  bandées, 
de  pommes  aux  amandes  pralinées. 
de  Pithiviers  pralinés, 
de  Pithiviers  aux  avelines. 
Gimblettes  d’abricots  aux  avelines, 
de  prunes  aux  amandes, 
de  pêches  aux  pistaches. 

Petits  vol-au-vent  à  la  Chantilly  à  la 
violette. 
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glacés  an  gros  sucre ,  garnis  de 
fraises, 
printaniers. 

à  la  crème  plombière  au  café, 
au  fromage  bavarois  aux  abricots, 
garnis  de  gelée  fouettée. 

Petits  puits-d’amour  aux  pistaches, 
au  gros  sucre. 

Mosaïques  glacées  au  sucre  rose, 
aux  pistaches. 

aux  avelines  et  au  gros  sucre. 
Tartelettes  mosaïques  à  la  marmelade 
de  pêches, 
de  cerises  confites, 
aux  pistaches  glacées, 
aux  avelines  glacées, 
aux  amandes  amères  glacées, 
an  raisin  de  Corinthe  glacées, 
de  pommes  pralinées  à  la  vanille. 
Petits  gâteaux  renversés  à  la  gelée  de 
groseilles. 

glacés  aux  pistaches. 

Canapés  garnis  d’abricots. 

aux  pistaches  garnis  de  gelée  de 
pommes. 

Petits  gâteaux  d’abricots. 

Petits  livrets  d’abricots. 

Petits  canuelons  glacés  et  garnis  de 
gelée  de  pommes, 
pralinés  aux  avelines, 
au  gros  sucre, 
méringués  aux  pistaches, 
méringués  au  raisin  de  Corinthe, 
méringués. 

Petites  bouchées  glacées  à  la  pâtis¬ 
sière. 

méringuées  aux  pistaches, 
perlées. 

perlées  au  raisin  de  Corinthe, 
perlées  aux  pistaches, 
au  gros  sucre, 
au  raisin  de  Corinthe. 


aux  pistaches. 

aux  anis  roses  de  Verdun. 

aux  anis  blancs. 

glacées  à  la  Royale  au  chocolat. 

Petites  fantaisies  aux  pistaches, 
au  gros  sucre. 

Petits  quadrilles  aux  quatre  fruits, 
pralinés  aux  avelines. 

Petites  rosaces  au  gros  sucre. 

Petits  trèfles  perlés  et  aux  pistaches, 
perlés  au  gros  sucre, 
pralinés  aux  avelines. 

Petites  étoiles  au  gros  sucre, 
aux  pistaches. 

Petites  couronnes  aux  pistaches. 

Petites  feuilles  de  chêne  perlées. 

Petits  paniers  au  gros  sucre, 
pralinés  aux  avelines. 

Petits  diadèmes  aux  pistaches. 

Panachés  en  diadème  au  gros  sucre, 
perlés  au  raisin  de  Corinthe, 
aux  pistaches  et  au  gros  sucre, 
ronds  aux  pistaches, 
au  raisin  de  Corinthe. 

Petits  gâteaux  royaux  à  la  vanille, 
à  la  fleur  d’orange, 
au  cédrat, 
aux  avelines, 
aux  amandes  amères, 
au  chocolat, 
aux  abricots, 
à  la  gelée  de  pommes, 
praliués  aux  avelines, 
à  la  marmelade  de  prunes  de  mi¬ 
rabelle. 

Petites  couronnes  de  feuilletage  aux 
pistaches  et  au  gros  sucre, 
de  feuilletage  pralinées  à  la  va¬ 
nille. 

Petites  bouchées  pralinées  au  sucre 
de  couleur. 


Ce  petit  vocabulaire  a  deux  avantages  bien  réels; 
car  en  donnant  de  l’orthographe  aux  jeunes  gens , 
il  servira  en  meme  temps  à  orner  leur  mémoire  des 
matières  qu’il  contient,  matières  d’autant  plus 
agréables  ,  qu’on  y  trouve  une  série  de  potages,  une 
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<le  grosses  pièces  et  relevés  ;  ensuite  viennent  les 
entrées,  les  grosses  pièces  d’entremets,  les  plats  de 
rôt  et  les  entremets  en  général.  Par  ce  résultat,  il 
leur  sera  facile  de  rédiger  des  menus  de  premier 
ordre;  mais  pour  arriver  àce  point  de  connaissance, 
je  les  engage  surtout  à  copier  souvent  les  traités  des 
menus  (i),  afin  cpi’ils  soient  bien  pénétrés  de  leurs 
détails  et  ordonnances. 

Ce  vocabulaire  peut  aisément  donner  une  preuve 
de  ce  que  j’ai  dit  des  auteurs  qui  ont  écrit  jusqu’à 
ce  jour  sur  la  science  de  la  cuisine  française.  On 
peut  voir,  au  premier  coup-d’œil ,  la  distance  infinie 
de  leurs  travaux  à  notre  grande  cuisine  moderne  , 
telle  que  nous  la  pratiquons  dans  les  grandes  mai¬ 
sons;  et  cependant  ce  travail  est  loin  d’être  le  com¬ 
plément  de  cet  art.  Mon  Maitre-d’ hôtel  en  est  la 
preuve. 


(i)  Lorsque  je  voulus  les  composer,  je  fis  la  réflexion  que,  par 
le  classement,  il  me  serait  plus  facile  de  sortir  de  ma  mémoire 
tout  ce  qui  les  concerne.  Alors  j’écrivais  par  ordre  et  en  colonnes, 
les  entrées  de  volailles,  celles  de  gibier  et  toutes  les  autres  par¬ 
ties,  ce  qui  m’a  parfaitement  bien  servi.  C’est  d’après  cette  pre¬ 
mière  idée,  et  lorsque  j’eus  décrit  ces  mêmes  menus,  que  j’ima¬ 
ginai  ce  petit  vocabulaire,  qui  peut,  à  l’avenir,  nous  rendre  d’im¬ 
portants  services.  Je  m’estimerai  trop  heureux  si  je  puis,  par  mes 
avis  et  mes  conseils,  adoucir  les  pénibles  travaux  des  hommes  de 
bouche.  Depuis  la  première  édition  de  cet  ouvrage,  j’ai  composé 
avec  le  même  désir  d’être  utile  à  mes  confrères,  mon  Parallèle 
delà  cuisine  ancienne  et  moderne ,  considérée  sous  le  rapport  de 
l’ordonnance  des  menus  selon  les  quatre  saisons.  Ce  travail  est 
difficile,  et  long ,  mais  il  atteste  la  richesse  et  la  splendeur  de  la 
cuisine  moderne,  et  cette  seule  pensée  m’a  soutenu  dans  cette 
pénible  tâche. 
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DES  MENUS  DE  LA  PATISSERIE  MODERNE. 


PREMIER  MENU. 


SIX  GROSSES  PIÈCES  DE  FONDS. 


Pâté  froid  de  poularde  aux  truffes. 
Brioche  en  caisse. 

Biscuit  de  Savoie  à  la  fécule. 


Pâté  froid  de  perdreaux  rouges 
Baba  au  vin  de  Madère. 
Couglauffle  à  la  crème. 


SIX  GROSSES  PIÈCES  MONTÉES. 

Chaumière  sur  un  pont 
Rotonde  parisienne. 

Cascade  demi-circulaire 

QUATRE-VINGTS  ENTREMETS  DÉTACHES. 


Grotte  rustique  ornée  de  mousse.  ' 
Pavillon  turc  sur  un  pont. 
Fragment  de  colonnes  dans  une  ile. 


Choux  à  la  Mecque. 

Gimblettes  au  gros  sucre. 

Pains  à  la  paysanne. 

Pains  glacés  au  caramel. 

Petits  gâteaux  d’amandes  grillées. 
Petites  madeleines  au  citron. 
Génoises  longues  à  l’orange. 
Génoises  en  croissant  au  gros  sucre. 
Génoises  en  losanges  glacées  à  la 
rose. 

Génoises  en  couronnes  perlées. 
Gaufres  à  la  parisienne. 

Gaufres  en  cornets  à  la  crème. 

Petits  nougats  à  la  française. 
Méringues  à  la  Chantilly. 

Darioles  à  l’orange. 

Petits  mirlitons  au  citron. 
Eanchonnettes  au  lait  d’amandes. 
Tartelettes  d’abricots. 

Petits  gâteaux  de  Pithiviers  pralinés. 
Petits  gâteaux  glacés  aux  pistaches. 
Petits  vol-au-vent  pralinés. 

Petits  puits-d’amour  an  gros  sucre 
Petites  bouchées  glacées  à  la  pari¬ 
sienne. 


Mosaïques  glacées  au  sucre  rose. 

Petits  cannelons  à  la  gelée  de  pom¬ 
mes. 

Petits  gâteaux  renversés  glacés  aux 
pistaches. 

Petits  quadrilles  aux  avelines. 

Petites  couronnes  aux  pistaches. 

Panachés  en  croissant  au  gros  sucre. 

PaDachés  ronds  au  raisin. 

Petits  paniers  pralinés. 

Petites  bouchées  Royales  à  la  gelée 
de  pommes. 

Petits  gâteaux  royaux  à  la  fleur  d’o¬ 
range. 

Petits  gâteaux  pralinés  garnis  d’a¬ 
bricots. 

Petites  couronnes  de  feuilletage  an 
gros  sucre. 

Choux  pralinés  aux  avelines. 

Gimblettes  aux  pistaches. 

Pains  à  la  duchesse. 

Pains  au  chocolat. 

Petits  gâteaux  au  cédrat. 

Madeleines  aux  pistaches. 

Génoises  à  la  vanille. 
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Génoises  au  raisin  de  Corinthe. 
Génoises  glacées  au  chocolat. 
Génoises  perlées  aux  pistaches. 
Gaufres  à  l’allemande. 

Gaufres  en  rouleau  à  la  crème. 
Petits  nougats  au  raisin  et  au  gros 
sucre. 

Méringues  au  marasquin. 

Darioles  au  café  Moka. 

Petits  mirlitons  aux  avelines. 
Eanchonnettes  au  chocolat. 
Tartelettes  de  cerises. 

Petits  gâteaux  au  gros  sucre. 

Petits  gâteaux  d’abricots. 

Petits  vol-au-vent  au  caramel. 


Petits  puits  glacés  à  la  rose. 

Petites  bouchées  aux  pistaches. 
Mosaïques  aux  avelines. 

Petits  cannelons  au  gros  sucre. 
Petits  gâteaux  à  la  groseille. 

Petits  quadrilles  aux  quatre  fruits. 
Petites  couronnes  pralinées. 
Panachés  en  croissant  perlés. 
Panachés  aux  pistaches. 

Petits  paniers  au  gros  sucre. 
Petites  bouchées  de  groseilles. 
Petits  gâteaux  au  cédrat. 

Petits  gâteaux  de  prunes. 

Petites  couronnes  aux  pistaches. 


DEUXIÈME  MENU. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  DE  FONDS. 


Brioche  à  la  crème  de  vanille.  Biscuit  de  Savoie  à  la  fécule, 

Croque-en-bouche  à  la  Reine.  Sultane  ornée  à  la  Chantilly. 


QUATRE  GROSSES  PIÈCES  MONTEES. 


Casque  antique.  Casque  moderne. 

Trophée  militaire.  Trophée  de  marine. 

Croûte  de  pâté  chaud;  petites  croustades  dressées  à  la  Monglas. 


VINGT-QUATRE  ENTREMETS  DETACHES. 


Génoises  en  croissant  perlées. 
Madeleines  au  cédrat. 

Méringues  à  la  vanille. 

Choux  au  gros  sucre. 

Petits  pains  à  la  Reine. 

Petits  gâteaux  Royaux. 

Petits  vol-au-vent  garnis  de  fraises. 
Panachés  ronds. 

Eanchonnettes  à  l’orange. 

Petits  gâteaux  de  pommes  pralinés. 
Petits  quadrilles  aux  quatre  fruits. 
Petits  pauiers  à  la  gelée  de  pommes. 


Gâteaux  d’amandes. 

Petits  nougats  à  la  crème. 
Gaufres  aux  pistaches. 
Gimblettes  priutanières. 
Cannelons  méringues. 
Tartelettes  de  pommes  glacées. 
Bouchées  au  gros  sucre. 
Diadèmes. 

Petits  soufflés  de  crème  de  riz. 
Petits  gâteaux  d’abricots  glacés. 
Rosaces  au  gros  sucre. 

Feuilles  de  chêne  perlées. 
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TROISIEME  MENU. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  I)E  FONDS. 
Brioche  au  fromage.  Baba  polonais. 


HUIT  GROSSES  PIECES  MONTÉES. 


Fronton  antique. 

Pavillon  français. 

Grande  cascade. 

Chaumière  sur  une  rocaille. 


Colonnade. 

Grand  cabinet  chinois. 
Ruine  de  Pæstum. 
Cabane  rustique. 


DOUZE  ENTREMETS  MONTÉS  A  DEUX  GRADINS. 


Panachés  en  croissant  au  sucre  et 
aux  pistaches. 

Gaufres  au  gros  sucre. 

Petites  bouchées  printanières. 

Petits  nougats  d’avelines. 
Fanchonuettes  au  raisin  de  Corin¬ 
the. 


Rosaces  garnies  de  gelée  depommes. 
Génoises  glacées  à  la  rose. 
Madeleines  glacées  au  sucre  au  cassé. 
Gâteaux  Royaux  au  chocolat. 
Canapés  garnis  d’abricots. 

Choux  à  la  Mecque  au  cédrat. 

Petits  pains  au  gros  sucre. 


QUATRIÈME  MENU. 

QUATORZE  GROSSES  PIÈCES  DE  FONDS 


Pâté  froid  de  volaille. 

Deux  brioches  en  caisse. 
Deux  gâteaux  de  Compiègue. 
Deux  nougats. 

Plus , 


Pâté  froid  de  gibier  aux  truffes 
Deux  babas  au  vin  de  Madère. 
Deux  biscuits  de  Savoie. 

Deux  croque-en-bouche. 


quatorze  moyennes  grosses  pièces  de  même  que  les  précédentes. 


QUARANTE  ENTREMETS  DÉTACHÉS. 


Gaufres  aux  pistaches. 

Gaufres  en  cornets  garnies  de  crème. 
Nougats  à  la  française. 

Nougats  en  coquilles. 

I. 


Gâteaux  aux  avelines. 
Gâteaux  glacés  au  chocolat. 
Madeleines  au  cédrat. 
Madeleines  aux  pistaches. 


/ 
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Génoises  longues  glacées  à  la  va¬ 
nille. 

Génoises  glacées  à  l’orange. 

Génoises  en  croissant  perlées. 

Génoises  au  gros  sacre. 

Choux  à  la  Vincenues. 

Choux  à  la  Mecque. 

Petits  paius  à  la  duchesse,  glacés  au 
sucre  an  casse. 

Petits  pains  au  raisin  de  Corinthe. 

Gimblettesau  gros  sucre. 

Gimblettes  aux  anis  roses. 

Petits  soufflés  de  fécule  de  pommes 
de  terre. 

Eanchonnettes  au  café  Moka. 

Tartelettes  de  pêches. 

Tartelettes  de  pommes  glacées. 

Petits  gâteaux  fourrés  de  riz  au  rai¬ 
sin  muscat. 

Petits  gâteaux  glacés  et  fourrés  de 
crème  d’épinards. 

Vingt  douza 


Petits  gâteaux  de  pommes  en  crois¬ 
sants  et  pralinés. 

Gimblettes  d’abricots  aux  avelines. 
Petits  vol-au-vent  glacés  au  caramel 
et  garnis  de  crème  fouettée. 
Mosaïques  aux  pistaches. 

Petits  gâteaux  d’abricots. 

Canapés  garnis  de  gelée  de  pommes 
et  aux  pistaches. 

Petites  fantaisies  au  gros  sacre. 
Bouchées  méringués. 

Cannelons  au  raisin  de  Corinthe  et 
au  gros  sucre. 

Rosaces  aux  pistaches. 

Petits  trèfles  perlés. 

Petits  paniers  au  gros  sucre. 
Diadèmes  glacés  au  cassé. 

Panachés  en  croissants. 

Gâteaux  royaux. 

Losanges  pralinées  aux  avelines. 
Étoiles  au  sucre  et  aux  pistaches. 

■s  d’échaudés. 


CINQUIÈME  ET  DERNIER  MENU. 

NEUF  GROSSES  PIÈCES  DE  FONDS. 


Trois  biscuits  de  Savoie.  Trois  babas  polonais. 

Trois  brioches  en  caisse. 


SIX  GROSSES  PIÈCES  MONTÉES. 

Phare  orné  de  trophées.  Tour  des  vents. 

Maisonnette  du  pêcheur.  Moulin  turc  orné  de  sucre  file, 

Belvédère  égyptien.  Pavillon  vénitien. 

VINGT  ENTRÉES. 

Six  croûtes  de  casseroles  au  riz.  Six  croustades  de  vol-au-vent, 

Huit  croustades  de  pâtés  chauds. 


SOIXANTE-DIX  ENTREMETS  DÉTACHÉS. 

Je  ne  détaillerai  point  cette  sérié  d’entremets, 
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parce  que  ce  serait  répéter  en  partie  les  noms^des 
gâteaux  que  j’ai  décrits  dans  les  menus  précédents. 

MENU  PARTICULIER  POUR  UN  THÉ. 

Pour  pièce  de  milieu,  une  lyre  ou  autre  colifichet  élégant. 


DEUX  BOUTS. 


Nougat  d’avelines  ou  de  marrons.  Méringue  montée. 


DEUX  FLANS. 


Solilemne  au  beurre. 


Brioche  à  la  crème. 


DOUZE  ENTREMETS. 


Génoises  glacées  au  chocolat. 

Petits  pains  de  châtaignes. 

Gâteaux  d’amandes  glacées  à  l’o¬ 
range. 

Petits  pains  à  la  Reine. 

Mirlitons  au  zeste  de  citron. 
Panachés  au  gros  sucre. 


Gaufres  à  la  parisienne. 

Petits  pains  anx  avelines. 

Gâteaux  de  plomb  glacés  à  la  vanille. 
Choux  glacés  au  cédrat. 
Fanchonnettes  au  café  Moka. 
Eonchées  perlées. 


Je  crois  ces  cinq  menus  suffisants  pour  donner 
une  juste  idée  des  détails  de  la  haute  pâtisserie;  c’est 
pour  cela  que  je  ne  parlerai  pas  du  grand  nombre 
des  extraordinaires  que  j’ai  fournis  ou  faits  dans  les 
grandes  maisons  de  l’empire.  Cependant  il  est  facile 
de  s’apercevoir  que  ces  entremets  sont  presque  tou¬ 
jours  doublés,  ils  diffèrent  seulement  dans  les  for¬ 
mes  et  les  odeurs.  Avant  toute  chose ,  il  faut  savoir 
arriver  au  moment  du  service. 
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PREMIÈRE  PARTIE. 


DES  DÉTREMPES  EN  GÉNÉRAL, 

SUIVIES  D’OBSERVATIONS  SUR  LES  CAUSES  DE  LEURS 
BONS  ET  MAUVAIS  EFFETS. 


CHAPITRE  PREMIER. 

OBSERVATIONS  SUR  LES  DÉTREMPES. 

On  peut  considérer  le  résultat  des  détrempes 
bien  faites  comme  lame  de  nos  opérations,  car  si 
réellement  une  détrempe  se  trouve  être  manquée 
dans  sa  préparation,  à  coup  sûr  elle  ne  peut  faire 
qu’un  bien  mauvais  effet  à  la  cuisson;  et  si  le  ha- 
sard  veut  qu’elle  soit  d’une  couleur  un  peu  passable , 
elle  n’en  sera  pas  moins  choquante  à  la  vue  du 
connaisseur;  puis  ces  sortes  de  pâtisserie  sont  tou¬ 
jours  compactes  et  d’un  goût  désagréable  ,  et  surtout 
fort  indigestes;  c’est  précisément  par  cette  raison 
que  la  bonne  pâtisserie  est  fort  difficile  à  bien  faire, 
en  ce  quelle  doit  réunir  une  parfaite  manipulation, 
et  au  tour  et  au  four  :  aussi  le  nombre  des  bons  pâ¬ 
tissiers  de  maison  est-il  peu  considérable. 

Il  est  plus  aisé  de  cuire  la  pâtisserie  que  de  la 
faire:  le  four  ne  réclame  que  des  soins,  de  l’assi- 
I. 
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(luité,  de  la  pratique,  il  est  vrai;  mais  pour  sa 
composition,  c’est  bien  autre  chose.  Cette  opéra¬ 
tion  ne  souffre  point  de  médiocrité  ;  elle  réclame 
beaucoup  de  mémoire ,  de  goût ,  de  pratique  et  d’a¬ 
dresse;  car  c’est  réellement  de  l’assaisonnement  et 
de  l’amalgame  des  différents  corps  qui  la  composent 
qu’elle  reçoit  une  bonne  ou  mauvaise  qualité.  Cette 
vérité  est  incontestable;  et  je  puis  assurer  qu’un 
jeune  homme  laborieux  ,  adroit  et  entreprenant , 
qui  fera  bien  le  tour  dans  nos  grandes  boutiques 
modernes,  sera  bientôt  pâtissier  de  maison,  lors 
même  qu’il  n’aura  jamais  été  fournier;  car  sa  pâ¬ 
tisserie  étant  bien  faite ,  elle  ne  demande  qu’un  four 
chaud  et  des  soins.  Mais  il  n’en  est  pas  de  même 
du  jeune  homme  qui  se  sera  inconsidérément  at¬ 
taché  plutôt  au  four  qu’au  tour;  alors  celui-là  étant 
bon  fournier  et  mauvais  clétrempeur,  ne  peut  ja¬ 
mais  être  qu’un  mauvais  pâtissier  de  maison,  en  ce 
que  le  même  homme  doit  faire  et  cuire  sa  pâtis¬ 
serie. 

Le  four  n’est  qu’une  seule  et  même  chose;  les 
détrempes  sont  variées  à  l’infini. 

Je  ne  parlerai  pas  de  la  tenue  dans  notre  travail  ; 
tout  le  monde  sait  que  ce  qui  concerne  les  états  de 
bouche  exige  une  extrême  propreté  et  beaucoup 
d’ordre;  l’ordre  est  le  plus  bel  apanage  d’un  cui¬ 
sinier. 

Tous  nos  auteurs  cuisiniers  qui  ont  parlé  si  pau¬ 
vrement  sur  la  pâtisserie,  ont  toujours  donné  le  nom 
de  table  à  notre  tour  à  pâte ,  et  pourtant  c’est  plu¬ 
tôt,  ce  me  semble,  un  tour  qu’une  table,  puisque 
c’est  sur  cette  table  que  nous  donnons  la  forme  et 


DES  DÉTREMPES.  3 

la  tournure  aux  objets  qui  concernent  notre  état, 
et  que  cet  état  exige.  Mais  un  travail  plus  pressant 
réclame  mon  attention. 

CHAPITRE  II. 

DÉTREMPE  DU  FEUILLETAGE. 

Cette  détrempe  a  quelque  chose  de  simple  et  de 
facile  dans  son  appareil;  mais  si  on  la  considère 
sous  le  rapport  de  son  effet  au  four,  elle  a  je  ne 
sais  quoi  de  singulier  et  d’extraordinaire;  car  l’ac¬ 
croissement  subit  et  volumineux  qu’elle  prend  à  la 
cuisson,  est  tel,  qu’on  a  peine  à  concevoir  (qu’un 
vol-au-vent  d’entrée  par  exemple),  qu’une  abaisse 
de  feuilletage ,  de  huit  pouces  de  largeur  sur  huit 
lignes  d’épaisseur,  puisse,  par  l’action  de  la  cha¬ 
leur,  s’élever  jusqu’à  six  pouces  de  hauteur;  cet  ef¬ 
fet  caractérise  cette  détrempe  d’une  manière  toute 
particulière;  car  les  détrempes,  meme  à  la  levure 
dont  la  fermentation  sera  la  plus  parfaite,  ne  donnent 
point  les  mêmes  résultats  à  beaucoup  près,  puis¬ 
que  la  pâte  à  brioches ,  la  plus  légère  à  la  cuisson  , 
ne  prend  pas  trois  fois  son  volume  primitif,  tandis 
que  le  feuilletage,  sans  l’addition  de  la  levure,  fait 
une  fois  plus  d’effet  qu’aucune  autre  détrempe. 

Je  vais  essayer  de  décrire  la  cause  de  cet  intéres¬ 
sant  effet,  et  ce  sera,  je  pense,  avoir  payé  mon  tri¬ 
but  d’hommage  à  l’homme  industrieux  qui,  le 
premier,  a  imaginé  la  composition  de  cette  détrempe 
importante  qui  honore  tant  la  pâtisserie  moderne  , 
et  qui  en  fait  l’ornement  par  la  grande  variété  de 
ses  formes  mignonnes  et  élégantes. 
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DÉTAILS  DE  LA  DÉTREMPE. 

Douze  onces  de  farine,  douze  onces  de  beurre, 
deux  gros  de  sel ,  deux  jaunes  d’œufs. 

Manière  d’opérer.  Après  avoir  rais  un  litron 
(douze  onces)  de  fleur  de  farine  tamisée  sur  le  tour, 
vous  placez  le  bout  des  doigts  au  milieu,  puis  vous 
l’élargissez  en  forme  de  couronne ,  de  quatre  pouces 
de  diamètre  intérieurement;  les  praticiens  nom¬ 
ment  cette  opération  faire  la  fontaine ,  en  ce  que 
la  farine  étant  ainsi  disposée,  elle  contient  dans  son 
cintre  l’eau  nécessaire  à  la  détrempe,  comme  on  va 
le  voir.  Mettez  au  milieu  de  cette  fontaine  deux  gros 
de  sel  fin ,  deux  jaunes  d’œufs ,  gros  comme  une 
noix  de  beurre,  et  presque  un  verre  d’eau,  remuez 
ce  mélange  avec  le  bout  des  doigts  (  de  la  main 
droite  seulement ,  mais  tenez  vos  doigts  écartés),  et 
peu  à  peu  vous  y  mêlez  la  farine,  en  ajoutant  un 
peu  d’eau,  s’il  est  nécessaire,  pour  que  la  pâte  se 
trouve  détrempée ,  qu’elle  ait  de  la  consistance  et 
soit  un  peu  ferme  ;  puis  vous  la  mouvez  en  appuyant 
la  main  sur  le  tour,  de  manière  qu’après  l’avoir  tra¬ 
vaillée  ainsi  quelques  minutes ,  la  pâte  soit  douce 
au  toucher,  et  lisse  comme  un  satin. 

On  doit  avoir  l’attention  ,  en  mêlant  la  farine  au 
liquide,  de  ne  point  donner  passage  à  ce  dernier, 
qui  n’étant  plus  contenu,  s’échappe  avec  vitesse; 
car  c  est  alors  que  le  détrempeur  a  bien  mauvaise 
grâce  :  on  doit  donc  rassembler  cette  détrempe  très- 
légèrement,  afin  qu’elle  ne  soit  point  mêlée  de  par¬ 
ties  dures  ou  molles,  car  cela  rend  cette  détrempe 
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coriace,  et  par  conséquent  très-difficile  à  travailler, 
ce  qui  fait  en  partie  manquer  l’opération. 

Mais  lorsque  cette  pâte  se  trouve  être  ainsi  man¬ 
quée  (ce  qui  est  facile  à  voir),  en  l’alongeant  un  peu  , 
elle  se  retire  aussitôt  sur  elle-même;  cela  vient  de 
ce  qu’on  l’a  rassemblée  avec  force  par  parties, 
comme  je  viens  de  le  dire:  mais  si,  au  contraire, 
on  mêle  cette  détrempe  avec  soin  et  légèreté,  puis 
qu’on  y  mette  le  temps  nécessaire  pour  pouvoir  l’as¬ 
sembler  d’un  seul  et  même  corps ,  alors  la  pâte  ne 
peut  manquer  d’être  d’une  détrempe  parfaite  ;  mais 
si  la  pâte  se  trouve  être  coriace ,  voici  ce  qu’il  reste 
à  faire  :  après  l’avoir  élargie ,  vous  placez  dessus  , 
çà  et  là,  cinq  à  six  petits  morceaux  de  beurre  gros 
comme  une  noix-muscade,  et  après  l’avoir  bien  tra¬ 
vaillée,  comme  la  précédente,  cette  détrempe  doit 
nécessairement  reprendre  ce  corps  souple  et  lisse, 
si  nécessaire  à  l’opération;  alors,  par  ce  procédé,  la 
pâte  se  trouve  être  parfaite. 

Il  importe  de  remarquer  que  cette  détrempe  ne 
soit  ni  trop  ferme  ,  ni  trop  molle  ;  elle  doit  tenir  le 
juste  milieu.  Cependant  elle  réussit  mieux  un  peu 
mollette  qu’un  peu  trop  ferme.  On  exécutera  les 
mêmes  procédés  pour  fliiver  et  l’été,  quoique  ce¬ 
pendant  beaucoup  de  personnes  prétendent  qu’on 
doit  faire  l’hiver  cette  détrempe  plus  ferme  qu’en 
été,  à  cause  de  la  différence  de  ces  deux  saisons. 
Pour  la  fermeté  du  beurre,  ce  raisonnement  a  quel¬ 
que  chose  de  vrai;  car  réellement  autant  l’hiver  est 
propice  à  notre  travail ,  autant  l’été  rend  nos  opéra¬ 
tions  pénibles  et  minutieuses  à  suivre,  et  cela  rend 
quelquefois  la  réussite  imparfaite,  surtout  le  fenil- 
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letage  qui,  pendant  cette  saison,  ne  peut  guère  s’ob¬ 
tenir  beau ,  sans  avoir  été  exposé  et  frappé  par  la 
fraîcheur  de  la  glace,  qui  alors  donne  au  beurre 
autant  de  fermeté  que  dans  le  mois  de  janvier.  Voici 
sur  quoi  j’appuie  mon  raisonnement,  quand  je  dis 
que  la  détrempe  d’été  ne  doit  pas  être  plus  molle 
qu’en  hiver:  si  la  détrempe  est  molle,  qu’elle  soit 
beurrée  et  placée  ensuite  sur  la  glace ,  comme  cela 
se  pratique  en  été,  à  coup  sûr  le  beurre,  qui  est 
un  corps  gras,  se  trouve  promptement  frappé  par 
le  froid  de  la  glace,  au  lieu  que  la  pâte  qui  n’est 
autre  qu’un  corps  humide,  ne  peut  véritablement 
se  trouver  glacée  aussi  vite;  or  donc,  si  le  beurre 
est  gelé ,  et  que  la  pâte  soit  molle ,  il  en  résultera 
alors  qu’en  tourant  le  feuilletage,  ce  beurre  n’étant 
pas  contenu  par  une  pâte  par  elle-même  assez  ferme 
pour  s’unir  à  lui ,  alors  ce  beurre  se  casse  en  petites 
parties,  et  déjà,  après  avoir  donné  les  deux  pre¬ 
miers  tours ,  on  le  voit  par  pelottes  semblables  à  de 
gros  pois;  puis  étant  touré,  il  faut  le  remettre  sur 
la  glace,  celle-ci  agit  plus  fortement  sur  toutes  ces 
petites  parties  de  beurre  ,  qui  finissent  par  devenir 
autant  de  glaçons,  alors  il  résulte  que  le  feuilletage 
est  manqué  entièrement  ;  car  à  la  cuisson ,  ces  par¬ 
ties  de  beurre  se  fondent  et  se  séparent  de  la  pâte 
qui  ne  peut  s’unir  à  lui. 

Ceci  n’est  point  une  vaine  exposition  ;  la  pra¬ 
tique  le  démontre  clairement. 

La  même  chose  arrive  en  hiver ,  lorsqu’on  ne 
manie  pas  assez  son  beurre,  et  que  la  pâte  se  trouve 
mollette.  Dans  cette  saison  si  favorable  à  notre  état, 
nous  devons  avoir  le  soin  de  travailler  le  beurre 
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assez  pour  l’amollir  .au  point  convenable  à  la  dé¬ 
trempe  ,  alors  celle-ci  n’a  pas  besoin  d’être  ferme 
comme  on  le  pense. 

Mais  l’été  est  bien  moins  agréable;  car  depuis 
mai  jusqu’à  septembre,  notre  travail  exige  des  soins 
minutieux  et  assidus  :  je  vais  décrire  ces  détails. 

Lorsque  la  détrempe  est  faite  selon  les  procédés 
indiqués  ci-dessus,  vous  ôtez  trois  quarterons  de 
beurre  que  vous  aurez  mis  (vingt  minutes  avant  de 
faire  la  détrempe)  par  morceaux  dans  un  seau  d’eau 
de  puits ,  avec  quelques  livres  de  glace  lavée  et  con¬ 
cassée  ;  puis  vous  épongez  et  maniez  ce  beurre  dans 
une  serviette,  afin  d’en  séparer  l’eau;  et  en  même 
temps  pour  le  rendre  liant  et  surtout  d’un  corps 
égal,  vous  appuyez  la  pâte  carrément:  vous  placez 
sur  le  milieu  le  beurre  ,  et  le  masquez  en  relevant 
les  bords  de  la  pâte  par-dessus.  Ayez  soin  qu’il  se 
trouve  également  entouré  de  la  même  épaisseur  de 
pâte.  Cette  partie  de  l’opération  doit  se  faire  le  plus 
vite  possible,  de  même  que  pour  le  touré  :  à  cet  ef¬ 
fet  ,  vous  l’abaissez  sur  un  tour  de  marbre  ou  autre, 
avec  le  rouleau  (i).  Lorsque  cette  abaisse  se  trouve 
à-peu-près  de  trois  pieds  de  longueur  sur  onze  ou 
douze  pouces  de  largeur,  vous  pliez  un  bout 
de  l’abaisse  d’un  pied  sur  elle-même  ,  puis  vous  pliez 
l’autre  par-dessus  celle-ci ,  de  manière  que  l’abaisse 


(i)  Le  rouleau,  pour  être  parfaitement  commode,  ne  doit 
avoir  que  seize  à  dix-sept  pouces  de  longueur  sur  dix-huit  lignes 
de  diamètre;  c’est  alors  que  tout  le  monde  pourra  s’en  servir  avec 
facilité.  Ces  rouleaux  sont  ordinairement  de  Luis  ou  d’acacia,  de 
poirier  ou  de  cerisier. 
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se  trouve  ployée  en  trois  parties  d’égale  longueur  ; 
vous  rabaissez  ensuite  le  feuilletage  en  long  sur  §a 
largeur  première,  aussi  long  et  large  que  ci-dessus; 
vous  le  ployez  de  même ,  puis  vous  l’abaissez  de 
deux  pouces  plus  long  que  large ,  et  le  posez  bien 
vite  sur  une  plaque  saupoudrée  légèrement  de  fa¬ 
rine,  et  placez  dessus  dix  livres  de  glace  pilée  et 
disposée  de  la  même  largeur  et  longueur  que  la 
plaque;  ensuite  vous  posez  sur  Je  feuilletage  une 
feuille  de  papier,  et  sur  le  papier  une  plaque  sur 
laquelle  vous  aurez  mis  une  livre  de  glace  pilée. 
Cette  plaque  est  pour  donner  de  la  fraîcheur  à  la 
surface  du  feuilletage,  mais  plus  encore  pour  l’em¬ 
pêcher  d’être  amollie  par  l’action  de  l’air.  Après  trois 
ou  quatre  minutes,  vous  ôtez  la  plaque  et  retournez 
le  feuilletage  sens  dessus  dessous,  et  le  recouvrez 
de  suite;  puis  vous  recommencez  la  même  opéra¬ 
tion  ,  après  quoi  vous  donnez  deux  tours  de  la  même 
manière  que  les  précédents.  Vous  remettez  le  feuil¬ 
letage  à  la  glace,  et  le  retournez  avec  les  mêmes 
soins  que  ci-dessus;  ensuite  vous  y  donnez  un  tour 
et  demi  ou  deux  tours,  selon  l’emploi  que  vous  lui 
destinez. 

Mais  pour  détailler  ce  feuilletage,  on  doit  y  met¬ 
tre  beaucoup  de  vitesse;  autrement  l’extrême  cha¬ 
leur  de  cette  saison  l’amollit  tellement ,  qu’on  ne 
sait  plus  comment  s’y  prendre  pour  y  toucher;  et 
il  s’en  faut  bien  qu’il  fasse  le  même  effet  à  la  cuisson. 

Ainsi,  en  une  petite  demi-heure,  on  peut  faire 
de  beaux  feuilletages  ;  mais  alors  on  doit  avoir  tout 
prêt,  la  glace  pilée  et  le  beurre  glacé,  et  s’assurer 
que  le  four  sera  tout  prêt  aussi  ;  autrement  cela  ne 
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peut  avoir  lieu.  Cette  remarque  est  importante ,  en 
ce  que  le  four  est  quelquefois  plus  d’une  heure  à 
chauffer:  alors  on  doit  faire  sa  détrempe  lorsqu’il 
est  à  demi  chaud. 

Beaucoup  de  mes  confrères  ne  sont  pas  de  mon 
avisa  ce  sujet:  les  uns  disent  que  le  feuilletage  doit 
au  moins  reposer  une  demi-heure  après  être  dé¬ 
trempé;  et  que  ce  temps  est  nécessaire,  afin  que  la 
détrempe  ne  soit  point  coriace;  que  le  feuilletage 
est  plus  beau  à  la  cuisson.  Mais  voici  une  manière 
d’opérer  qui  n’est  pas  du  tout  d’accord  avec  ce  sys¬ 
tème;  car  quoiqu’on  dise  qu’une  demi-heure  ne 
suffise  pas  pour  la  parfaite  réussite  de  cette  dé¬ 
trempe,  il  est  pourtant  parfois  des  circonstances 
où  en  moins  d’un  quart  d’heure  il  faut  faire  du  beau 
feuilletage ,  et  ce  temps  suffit.  Cependant,  comme 
cela  m’est  arrivé  fort  souvent  dans  mon  établisse¬ 
ment,  je  puis  facilement  démontrer  cette  maniéré 
d’opérer,  qui  est  véritablement  indispensable  dans 
un  moment  pressé,  et  cela  arrive  très-souvent.  En¬ 
fin  ,  je  vais  choisir  exprès  pour  exemple  la  saison  la 
moins  propice  à  ce  travail. 

SECONDE  DÉTREMPE  DU  FEUILLETAGE. 

Je  marquais  mon  feuilletage,  selon  la  règle ,  mais 
je  le  tenais  plus  mollet  que  de  coutume;  puis  après 
l’avoir  travaillé  une  minute ,  ma  détrempe  était  lisse 
et  souple  comme  si  elle  eût  été  faite  depuis  long¬ 
temps  (i);  ensuite  je  maniais  mon  beurre,  en  le 


(i)  En  hiver  je  la  beurrais  avec  du  beurre  bien  manié,  puis  je 


lü  PREMIÈRE  PARTIE. 

laissant  toujours  dans  le  seau  d’eau  de  puits  glacée 
(comme  ci-dessus),  où  je  l’avais  mis  avant  de  faire 
ma  détrempe  :  alors ,  après  l’avoir  travaillé  ainsi 
deux  minutes ,  je  l’épongeais  en  le  pressant  dans  une 
serviette;  je  l’enveloppais  ensuite  dans  la  détrempe, 
et  donnais  promptement  deux  tours ,  quoiqu’en  ap¬ 
puyant  légèrement  le  rouleau  dessus,  afin  que  le 
beurre  ne  perçât  pas  la  pâte,  ce  qui  aurait  produit 
un  fort  mauvais  effet;  mais  avec  des  précautions, 
cela  n’arrive  jamais.  Ensuite  je  le  plaçais  à  la  glace 
entre  deux  plaques,  de  même  que  pour  le  précé¬ 
dent;  et,  après  l’avoir  retourné  deux  fois  en  cinq 
minutes,  je  lui  donnais  derechef  deux  tours,  et  le 
replaçais  de  suite  à  la  glace,  et  le  laissais  trois  mi¬ 
nutes  seulement  ;  puis  je  lui  donnais  encore  deux 
tours,  et  le  plaçais  de  nouveau  à  la  glace  l’espace  de 
deux  minutes.  Pendant  ce  temps-là  je  plaçais  sur 
un  petit  plafond,  une  abaisse  de  pâte  fine  très- 
mince,  et  la  mouillais  légèrement;  et,  après  avoir 
ôté  le  feuilletage  de  la  glace,  je  plaçais  sur  le  mi¬ 
lieu  un  couvercle  de  huit  pouces  de  diamètre,  puis, 
avec  la  pointe  du  couteau,  je  coupais  le  feuilletage 
en  suivant  le  pourtour  du  couvercle  qui  me  servait 
de  guide,  afin  que  le  vol-au-vent  fut  parfaitement 
rond  :  je  dorais  légèrement  le  dessus  avec  le  do- 
roir  (i),  et  avec  la  pointe  du  couteau  ,  je  traçais  un 


donnais  deux  tours  de  quatre  minutes  en  quatre  minutes  ;  alors, 
en  douze  minutes,  mon  feuilletage  avait  six  tours;  puis  je  lui 
donnais  une  minute  de  repos  avant  de  le  détailler. 

(i)  Petit  pinceau  fait  avec  des  plumes  de  queues  de  poulardes 
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cercle  à  deux  lignes  de  profondeur  et  à  neuf  lignes 
près  du  bord  du  feuilletage  :  cette  opération  était 
pour  marquer  le  couvercle  du  vol-au-vent  ,  que  je 
plaçais  bien  vite  au  four  gai.  J’ai  lait  quelquefois 
cette  détrempe  avec  un  succès  marqué  en  moins  de 
quatorze  minutes. 

Voici,  par  exemple,  une  circonstance  qui  exige 
véritablement  une  détrempe  mollette,  avec  l’agilité 
accoutumée  d’un  vrai  praticien. 

On  doit  généralement  faire  attention  de  saupou¬ 
drer  très-légèrement  de  farine  le  dessus  comme  le 
dessous  du  feuilletage  lorsqu’on  lui  donne  ces 
tours;  autrement  cela  le  rend  gris  à  la  cuisson: 
puis, lorsque  le  feuilletage  a  reçu  ces  derniers  tours, 
il  importe  de  remarquer  qu’il  doit  être  employé  de 
suite,  c’est-à-dire  qu’il  doit  entrer  au  four  dans 
l’espace  de  quatre,  six  ou  huit  minutes  au  plus; 
mais  si  au  contraire  on  le  termine  inconsidérément 
vingt  à  vingt-cinq  minutes  avant  de  pouvoir  le 
mettre  en  cuisson  ,  alors ,  au  lieu  d’étre  clair  et 
léger,  le  feuilletage  sera  terne  ou  compacte  :  cela 
vient,  je  présume,  de  ce  que,  pendant  cette  at¬ 
tente,  la  détrempe  éprouve  un  relâchement;  cela 
lui  ôte  en  partie  ce  corps  élastique  qui  fait  tant 
d’effet  dans  sa  force  première  ,  et  c’est  pour  cette 
raison  qu’il  est  de  rigueur,  autant  que  possible,  de 
terminer  son  feuilletage  quelques  minutes  seulement 
avant  de  mettre  au  four. 


ou  de  chapons.  Après  les  avoir  parfaitement  lavées,  vous  les  im 
bibez  de  dorure  pour  masquer  légèrement  la  surface  de  la  pâtis 
sérié j  cette  dorure  n’est  autre  chose  que  des  œufs  battus. 
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TROISIÈME  DÉTREMPE  DU  FEUILLETAGE. 

Je  vais  retracer  une  expérience  que  je  fis  plusieurs 
fois,  parce  que  j’avais  l’habitude  de  faire  faire  ces 
détrempes  par  mes  apprentis,  deux  mois  au  plus 
après  qu’ils  étaient  avec  moi  (i). 

Un  jour  il  me  prit  fantaisie  de  faire  détremper  un 
litron  de  feuilletage  par  un  petit  Allemand  que  j’a¬ 
vais  depuis  un  mois  avec  moi  :  je  lui  fis  donc  mettre 

< 

un  litron  de  farine  tamisée  sur  le  tour;  et,  après 
avoir  fait  la  fontaine,  il  mit  au  milieu  de  la  farine 
deux  gros  de  sel  fin  ,  un  peu  de  beurre,  deux  jaunes 
d’œufs,  et  presque  un  verre  d’eau  :  puis,  avec  le  bout 
des  doigts  de  sa  main  droite,  il  mêla  peu  à  peu  sa 
farine  de  l’intérieur  de  la  fontaine  avec  le  liquide , 
ce  qui  fit  bientôt  une  pâte  déliée  :  alors  je  lui  fis 
mêler  le  tout  ensemble ,  mais  légèrement ,  et  sa  dé¬ 
trempe  fut  assemblée  à  ma  satisfaction;  et,  après 
l’avoir  travaillée,  elle  était  autant  bien  qu’il  était 
possible  qu’elle  le  fut. 

Lorsqu’il  eut  fini,  je  lui  fis  recommencer  la  même 
détrempe,  mais  sans  lui  donner  de  conseil ,  afin  de 


(i)  Cette  habitude  devrait  être  généralement  pratiquée  par  nos 
confrères;  car  j’eus  chez  moi  plusieurs  apprentis  du  dehors  qui 
ne  savaient  réellement  pas  faire  une  seule  détrempe,  et  qui  pour¬ 
tant  avaient  passé  deux  ou  trois  ans  en  apprentissage  ,  où  ils 
avaient  paye  trois  cents  francs  pour  apprendre  leur  état;  enfin 
j’en  eus  un  autre  qui  m’a  assuré  n’avoir  jamais  mis  la  main  à  la 
pâte,  et  pourtant  il  avait  payé  une  somme  de  deux  cents  francs 
et  donné  trois  années  de  sa  jeunesse.  Puissent  à  l’avenir  ces  maî¬ 
tres  d’apprentissage  être  plus  judicieux  et  plus  humains! 
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voir  comment  mon  jeune  homme  se  tirerait  d’affaire. 
Le  commencement  de  l’opération  allait  très-bien; 
mais,  au  moment  de  rassembler  sa  pâte  (i),  il  mit 
de  l’empressement  et  de  la  force,  de  manière  que 
sa  détrempe  fut  extrêmement  coriace;  alors,  après 
avoir  élargi  sa  pâte ,  il  plaça  dessus  cinq  à  six  petits 
morceaux  de  beurre  de  la  grosseur  d’une  noix-mus¬ 
cade;  il  la  rassembla ,  et  l’appuya,  en  la  remuant  sur 
le  tour  avec  ses  deux  poignets;  et  au  fur  et  à  mesure 
quelle  s’alongcait,  il  la  reployait  sur  elle-même,  afin 
quelle  se  trouvât  en  grande  partie  sous  la  pression  ; 
et  après  l’avoir  ainsi  travaillée  quelques  minutes, 
elle  se  trouva  d’un  corps  doux  et  velouté. 

Alors  je  lui  fis  quelques  remontrances  sur  la  ma¬ 
nière  dont  il  avait  rassemblé  sa  pâte;  puis,  conti¬ 
nuai-je  ,  le  peu  de  beurre  que  nous  avons  joint  à 
cette  pâte  coriace  (et  qui  bientôt  l’avait  changée  de 
nature  par  son  addition  )  provient  de  ce  que  le 
beurre,  qui  est  un  corps  gras,  étant  parfaitement 
mêlé  dans  toutes  les  parties  de  la  détrempe,  l’a  amol¬ 
lie  et  rendue  souple,  puis,  par  la  pression  qu’elle  a 
éprouvée  entre  les  poignets  et  le  tour ,  il  en  est  ré¬ 
sulté  quelle  s’est  réunie  en  un  seul  et  même  corps, 
lisse  comme  un  satin. 

Ensuite  il  beurra  sa  détrempe  avec  trois  quarte¬ 
rons  de  beurre  manié,  et,  après  l’avoir  enveloppée 
de  pâte  d  égalé  épaisseur,  il  lui  donna  deux  tours; 
au  bout  d  un  quart  d  heure  il  recommença  la  même 


,  i)  La  réussite  de  la  détrempe  dépend  des  soins  donnés  à 
cette  partie  de  l’opération. 


,  /j  PREMIÈRE  PARTIE. 

opération,  et,  laissant  encore  reposer  son  feuille¬ 
tage  quinze  à  vingt  minutes,  il  lui  donna  ses  deux 
derniers  tours  :  deux  minutes  après,  j’en  coupai  un 
vol-au-vent,  qui  fut  doré,  cerné,  et  mis  au  four  à 
l’instant.  Son  feuilletage  fit  un  très-bel  effet  à  la 
cuisson. 

Mais  il  faut  tout  dire ,  à  cette  époque  nous  étions 
dans  la  bonne  saison,  c’est-à-dire  l’hiver,  et  cela 
contribua  singulièrement  à  la  réussite  de  l’opéra¬ 
tion  ;  autrement,  dans  l’été,  je  ne  lui  eusse  pas  laissé 
tourer  son  feuillage,  il  n’eût  pu  lui-mème  faire  cette 
partie  de  l’opération;  car  cette  saison  réclame  des 
soins  et  des  attentions  qui  ne  peuvent  être  ceux  d’un 
apprenti,  même  de  plusieurs  mois,  quelque  adroit 
qu’il  soit. 

La  pratique  seule  donne  ce  tact  si  nécessaire  à 
cette  importante  partie  de  l’opération  ,  car  la  beauté 
du  feuilletage  dépend  véritablement  de  son  tourage. 
Cependant  il  faut  joindre  à  cela  une  bonne  détrempe  ; 
son  effet  produit  autant  que  le  tourage ,  car  l’expé¬ 
rience  prouve  clairement  que  du  feuilletage  mal 
détrempé  et  bien  touré  ne  peut  être  beau  à  la  cuis¬ 
son  ;  de  même  ,  lorsque  cette  détrempe  est  bien  faite , 
et  qu’elle  est  mal  tourée,  elle  réussit  encore  plus 
mal  :  ces  deux  parties  de  l’opération  sont  insépara¬ 
bles  l’une  de  l’autre.  La  manière  de  beurrer,  ou  plu¬ 
tôt  d’envelopper  le  beurre  dans  la  pâte  ,  fait  encore 
beaucoup ,  et  surtout  pendant  l’été  ;  car  si  le  beurre 
se  trouve  être  masqué  par  places  de  parties  minces 
de  pâte,  alors  en  tourant  le  feuilletage,  le  beurre  le 
perce,  et  cela  fait  le  plus  mauvais  effet  possible. 

Tous  ces  détails  peuvent  facilement  convaincre  un 
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praticien  qu’on  peut  faire  de  beau  feuilletage  en  une 
heure  ,  en  trois  quarts  d’heure  ,  en  une  demi-heure , 
et  même  en  un  quart  d’heure,  puisque,  dans  ces 
trois  manières  de  détremper,  qui  sont  véritablement 
les  mêmes,  je  donne  la  manière  de  procéder  pour 
conduire  le  feuilletage  pendant  l’été  ou  pendant  l’hi¬ 
ver.  La  pratique  prouve  clairement  que  la  différence 
de  ces  deux  saisons  influe  singulièrement  sur  la  par¬ 
faite  réussite  de  nos  opérations. 

On  fait  également  du  feuilletage  à  seize  livres, 
c’est-à-dire  qu’au  lieu  de  mettre  douze  onces  de 
beurre  dans  une  détrempe  d’un  litron,  comme  ci- 
dessus,  vous  le  beurrez  avec  une  livre  de  beurre, 
puis  vous  tourez  celui-ci  sept  tours  et  demi ,  et 
même  huit;  voilà  toute  la  différence.  Beaucoup  de 
personnes  préfèrent  le  feuilletage  à  douze  livres. 

CHAPITRE  III. 


LE  FEUILLETAGE  A  LA  GRAISSE  DE  BOEUF,  DE  VEAU, 
AU  SAINDOUX  ET  A  L’HUILE. 


FEUILLETAGE  A  LA  GRAISSE  DE  BOEUF. 

Apres  avoir  ôté  les  peaux  et  les  nerfs  à  une  livre  de 
graisse  de  bœuf,  bien  farineuse ,  vous  la  hachez  très-fin 
et  la  mettez  dans  un  mortier,  avec  une  cuillerée  de 
bonne  huile  d’olive  ;  puis,  au  fur  et  à  mesure  que  vous 
la  pilez,  vous  y  joignez  quelques  cuillerées  d’huile, 
afin  de  lui  donner  du  corps  et  de  l’amollir  en  même 
temps ,  de  manière  que  par  cette  opération  la  graisse 
devienne  aussi  douce  et  aussi  facile  à  travailler  que 
le  beurre  d’hiver;  puis,  pour  l’employer,  vous  pro- 
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cédez  de  même  que  pour  le  beurre,  et  de  même 
pour  le  poids.  Faites  la  détrempe  selon  la  règle  écrite 
ci-dessus  :  vous  pouvez  employer  du  saindoux  en 
place  d'huile.  En  mettant  moitié  graisse  du  rognon 
de  bœuf  et  moitié  saindoux,  on  obtient  du  feuille¬ 
tage  très-beau  et  très-agréable  au  palais  ;  mais  il  doit 
être  mangé  chaud. 

FEUILLETAGE  A  LA  TÉTINE  OU  A  LA  GRAISSE  DE  ROGNON 

DE  VEAU. 

Faites  cuire  dans  la  marmite  trois  belles  tétines 
de  veau;  étant  refroidies,  vous  les  parez  et  les  pilez 
en  y  mettant  quelques  cuillerées  de  bonne  huile ,  ou 
bien  du  saindoux  ,  afin  que  ce  mélange  devienne 
aussi  maniable  que  du  beurre,,  puis  vous  l’em¬ 
ployez  de  même  que  dans  le  feuilletage  ordinaire. 

Vous  pouvez  mettre  autant  de  tétine  que  de  sain¬ 
doux,  et  votre  feuilletage  n’en  sera  que  plus  beau.' 
Lorsque  l’on  manque  de  tétines,  on  emploie,  en 
place ,  de  la  graisse  de  rognons  de  veau ,  que  l’on 
prépare  de  même  que  la  graisse  de  bœuf. 

FEUILLETAGE  AU  SAINDOUX. 

Vous  mettez  dans  un  litron  de  farine  deux  onces 
de  saindoux,  deux  jaunes  d’œufs  et  deux  gros  de 
sel  fin  ,  puis  vous  terminez  votre  détrempe  selon  la 
coutume;  étant  reposée  quelques  minutes,  vous  l’a¬ 
baissez  de  même  que  le  feuilletage  ordinaire,  puis 
vous  masquez  légèrement  le  dessus  avec  du  saindoux 
liquide,  qui  doit  être  à  peine  tiède;  vous  l’étalez 
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avec  un  doroir  de  plume,  ensuite  vous  ployez  en 
trois  le  feuilletage  pour  y  donner  un  tour;  étant  re¬ 
posé  quelques  minutes,  vous  recommencez  la  même 
opération,  et  suivez  ce  procédé  jusqu’à  six  et  sept 
fois  ,  afin  d’employer  douze  onces  de  saindoux  a  son 
tourage,  puis  vous  le  détaillez  selon  la  règle. 

FEUILLETAGE  A  l’hüILE. 

Vous  le  préparez  de  même  que  le  précédent,  avec 
cette  différence  qu’au  lieu  d’employer  du  saindoux, 
vous  tourez  le  feuilletage  en  y  mêlant  douze  onces 
de  bonne  huile  d’olive. 

Je  donne  ces  différentes  manières  d’opérer,  afin 
que  les  hommes  de  hopche  puissent  s’en  servir 
dans  les  pays  éloignés  où  ils  sont  susceptibles  de 
voyager,  où  le  beurre  manque  et  n’est  pas  même 
connu,  ainsi  que  me  l’a  assuré  le  fameux  Lagui- 
pière,  dans  le  voyage  d’Amérique  qu'il  fit  avec  le 
comte  d’Estaing  lorsqu’il  conquit  File  de  Gre¬ 
nade  en  1773,  où  toute  la  pâtisserie  avait  été  faite 
à  la  graisse  de  bœuf,  par  le  défaut  absolu  de  beurre. 

Toutes  ces  sortes  de  feuilletages  ne  conviennent 

r  A  .  & 

que  pour  la  pâtisserie  chaude  que  l’on  serait  forcé 
de  faire  dans  les  pays  étrangers. 

CHAPITRE  IV. 

DÉTREMPE  DE  LA  PATE  A  DRESSER  DES  PÂTÉS 
CHAUDS  ET  FROIDS. 


Cette  détrempe  réclame  plus  de  soins  qu’on  ne 
se  l’imagine,  à  cause  de  son  mouillement  à  point, 
T. 
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que  je  regarde  comme  la  sûreté  de  l’opération  :  les 
praticiens  seuls  en  connaissent  les  bons  et  les  mau¬ 
vais  effets  ;  car  lorsqu’elle  est  trop  ferme,  elle  devient 
très-pénible  à  dresser,  puis  elle  se  fend  à  la  cuisson-; 
et  lorsque  cela  arrive,  le  pâté  fuit,  et  perd  par  la 
une  partie  de  sa  qualité  et  de  sa  bonne  miné;  lors¬ 
qu’elle  est  trop  molle,  elle  fait  encore  un  plus  mau¬ 
vais  effet  au  four. 

Je  vais  donner  une  idée  des  soins  que  cette  dé¬ 
trempe  exige,  la  démontrer  selon  les  règles  de  la 
pratique,  et  la  rendre  par  là  plus  facile  aux  jeunes 
gens  qui  commencent  l’état,  ou  qui  ont  fait  de  mau¬ 
vais  apprentissages.  •  K 

V 

DÉTAILS  DE  CETTE  DETREMPE. 

Trois  livres  de  farine,  quatre  jaunes  d’œufs,  cinq 
quarterons  de  beurre,  une  once  de  sel. 

Après  avoir  tamisé  quatre  litrons  (trois  livres)  de 
belle  farine,  vous  faites  la  fontaine,  et  mettez  au 
milieu  une  once  de  sel  fin,  quatre  jaunes  d’œufs, 
cinq  quarterons  de  beurre  manié  (  en  hiver  seule¬ 
ment),  puis  un  verre  d’eau;  alors  vous  commencez 
à  mêler  le  beurre  et  le  liquide  ensemble,  ensuite  la 
farine,  de  manière  que,  pressant  ce  mélange  entre 
les  mains  et  le  tour  ,  le  tout  forme  bientôt  une  es¬ 
pèce  de  mie  de  pain  émiettée,  que  l’on  mouille  peu 
à  peu,  en  la  mêlant  et  la  pressant  légèrement;  c’est 
alors  qu’elle  se  rassemble  en  se  pelotant  par  par¬ 
tie  ,  ensuite  vous  la  fraisez  à  un  tour  seulement  en 
été,  et  deux  et  même  trois  en  hiver.  Voici  pour¬ 
quoi  on  nomme  cette  partie  de  l’opération  fraiser 
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un  tour  ;  c’est  que  la  masse  entière  de  la  pâte  passe 
peu  à  peu  entre  la  pression  des  poignets  et  du  tour, 
afin  de  mêler  ensemble  les  parties  molles  et  dures, 
et  que,  par  ce  travail,  la  détrempe  devienne  un 
corps  également  ferme  et  liant.  Alors  la  pâte  doit 
être  très-ferme,  quoique  cependant  un  peu  mollette, 
afin  de  pouvoir  la  mouler  de  suite  avec  facilité.  Au¬ 
trement  si  elle  se  moule  avec  peine,  et  qu’elle  se 
gerce  à  sa  surface,  vous  devez  étaler  la  détrempe  et 
semer  légèrement  dessus  quelques  gouttes  d’eau, 
afin  de  la  mouiller  à  point;  ce  peu  de  mouillement 
est  véritablement  le  point  essentiel  de  l’opération , 
car  son  addition  rend  la  pâte  parfaite  ;  mais  on  doit 
l’ajouter  avec  précaution,  afin  de  ne  point  s’exposer 
à  la  rendre  trop  molle. 

Cette  observation  est  assez  importante  pour  que 
les  jeunes  gens  apportent  à  cette  partie  de  l’opéra¬ 
tion  tous  les  soins  qu’elle  réclame.  Enfin  après  avoir 
remué  la  pâte  pour  l’humecter  également,  vous  en 
rassemblez  à  peu  près  le  quart,  en  la  pressant  for¬ 
tement  entre  les  mains  et  le  tour ,  de  manière  qu’a- 
près l’avoir  ainsi  rassemblée  durant  une  minute,  elle 
devienne  singulièrement  aisée  à  mouler ,  ensuite 
vous  recommencez  trois  fois  les  mêmes  procédés 
pour  rassembler  le  reste  de  la  détrempe;  et  à  me¬ 
sure  que  vous  avez  une  partie  de  faite,  vous  les  ap¬ 
puyez  les  unes  au-dessus  des  autres  ,  afin  de  rassem¬ 
bler  le  tout,  puis  vous  l’enveloppez  dans  une  ser¬ 
viette  légèrement  mouillée,  pour  qu  elle  ne  se  liâle 
point  par  l’action  de  l’air,  en  attendant  que  vous 
remployiez  ;  mais  cela  devient  inutile  lorsqu’on 
l’emploie  de  suite. 
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En  été  on  doit  faire  cette  détrempe  le  plus  prom¬ 
ptement  possible;  car  l’extrême  chaleur  de  cette 
saison  échauffe  tellement  les  mains,  que  l’on  brûle 
la  pâte  au  point  de  ne  pouvoir  s’en  servir.  La  pâte 
brûlée  se  reconnaît  facilement,  parce  qu’elle  n’a 
point  de  liaison,  ce  qui  la  rend  très-difficile  à  mon¬ 
ter;  et  lorsque  l’on  veut  l’abaisser,  elle  se  sépare, 
se  casse  tout  à  l’entour ,  et  devient  gercée  dessus 
et  dessous ,  ce  qui  la  rend  très-difficile  à  dresser. 
Elle  fait  aussi  un  très-mauvais  effet  au  four,  lors¬ 
qu’elle  se  trouve  ainsi  manquée  :  cela  vient  de  l’a¬ 
voir  trop  long-temps  maniée,  comme  aussi  de  ne 
l’avoir  pas  mouillée  à  temps;  enfin,  quand  cela  ar¬ 
rive,  voici  ce  qui  reste  à  faire  :  vous  coupez  la 
pâte  par  tranche,  puis  vous  mouillez  légèrement 
le  dessus  de  chaque  lame  de  pâte  que  vous  placez 
successivement  l’une  sur  l’autre  ,  et  à  mesure 
vous  l’appuyez  fortement  pour  la  rassembler.  Tout 
étant  parfaitement  assemblé,  la  pâte  s’amollit  un 
peu  et  reprend  ce  corps  liant  qui  lui  est  si  néces¬ 
saire;  ensuite  vous  la  mettez  dans  une  serviette  hu¬ 
mide,  et  la  laissez  reposer  une  petite  demi-heure, 
après  quoi  vous  en  faites  ce  que  vous  voulez. 

Pendant  l’hiver ,  cette  détrempe  est  plus  aisée  à 
bien  faire;  car  cette  saison  est  infiniment  propice 
à  notre  travail;  mais  cependant,  l’hiver  comme  l’été, 
le  point  essentiel  et  nécessaire  à  la  réussite  de  cette 
détrempe ,  est  le  juste  milieu  du  mouillement  (qui 
la  rend  bonne  ou  mauvaise),  que  l’on  ne  peut  réel¬ 
lement  obtenir  sans  beaucoup  de  soins. 

Je  donnerai  la  manière  de  dresser  cette  pâte ,  en 
décrivant  le  chapitre  des  pâtés  froids. 
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PATE  A  DRESSER  POUR  LES  PATES  CHAUDS. 

Pour  un  pâté  chaud  d’entrée ,  trois  quarterons  de 
farine,  six  onces  de  beurre,  deux  jaunes  d’œufs  et 
deux  gros  de  sel. 

Manière  (T opérer.  Mettez  sur  le  tour  un  litron  de 
farine  tamisée  ,  élargissez  un  peu  cette  farine  pour 
faire  la  fontaine,  joignez-y  six  onces  de  beurre 
(manié  en  hiver),  deux  jaunes  d’œufs,  deux  gros  de 
sel  fin  et  le  quart  d’un  verre  d’eau,  puis  vous  la 
travaillez  de  meme  que  la  précédente  ;  cependant 
vous  fraisez  celle-ci  un  tour  de  plus,  parce  qu’elle 
est  plus  fine  en  beurre,  ce  qui  la  rend  en  même 
temps  plus  susceptible  à  manquer  de  liaison  pen¬ 
dant  les  chaleurs  de  l’été  ;  mais  pour  prévenir  ce 
fâcheux  effet ,  on  doit  la  mouiller  avec  de  l’eau  gla¬ 
cée,  de  même  que  le  beurre  doit  avoir  été  glacé 
avant  de  l’employer  :  néanmoins,  si  malgré  ces  soins, 
cette  détrempe  se  trouve  bmlée,  on  doit  alors  la 
couper  par  lames  minces  et  les  mouiller  ensuite  lé¬ 
gèrement,  puis  les  rassembler  fortement ,  et  la  lais¬ 
ser  reposer  un  peu  avant  de  s’en  servir. 

On  emploie  cette  même  pâte  pour  les  flans  de 
fruits  et  de  crème. 

PATE  FINE  POUR  LES  TIMBALES. 

Pour  trois  quarterons  de  farine,  huit  onces  de 
beurre,  deux  jaunes  d’œufs,  deux  gros  de  sel;  puis 
vous  terminez  l’opération  delà  manière  accoutumée. 
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CHAPITRE  V 

DE  LA  PATE  FINE  ET  DE  LA  PATE  BRISÉE. 

PATE  FINE,  POUR  LES  TOURTES  DENTREE. 

Pour  un  litron  de  pâte  fine  (trois  quarterons  de 
farine),  dix  onces  de  beurre,  deux  jaunes  d’œufs, 
deux  gros  de  sel ,  puis  vous  procédez  pour  la  ma¬ 
nipulation  de  même  que  pour  la  pâte  à  dresser  ; 
mais  vous  tenez  celle-ci  un  peu  plus  mollette. 

On  l’emploie  pour  les  tourtes  d’entrées  et  d’entre¬ 
mets  ,  et  généralement  pour  foncer  toutes  sortes  de 
pâtisseries. 

PATE  BRISÉE,  DEMI-FEUILLETÉE. 

Passez  au  tamis  un  litron  de  farine  (trois  quarte¬ 
rons),  et  après  l’avoir  disposée  selon  la  règle,  vous 
mettez  au  milieu  deux  gros  île  sel  fin,  deux  œufs 
entiers,  un  demi-verre  d’eau  et  dix  onces  de  beurre 
fin;  ensuite  vous  procédez,  pour  la  détremper,  de 
même  que  pour  la  détrempe  du  feuilletage ,  mais 
avec  cette  différence,  que  cette  pâte  brisée  doit  être 
un  peu  plus  ferme.  Le  beurre  doit  s’y  trouver  par 
morceaux ,  de  manière  qu’après  l’avoir  touré  quatre 
fois,  de  même  que  le  feuilletage,  elle  fasse  en  petit 
l’effet  du  feuilletage  à  la  cuisson. 

On  emploie  celte  détrempe  particulièrement  pour 
les  gâteaux  des  Rois. 
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CHAPITRE  VI 

DÉTREMPE  DES  GATEAUX  DE  PLOMB. 

A.près  avoir  tamisé  deux  litrons  de  farine ,  vous 
mettez  au  milieu  ,  ou  plutôt  dans  la  fontaine,  quatre 
gros  de  sel  fin,  une  once  de  sucre  en  poudre ,  quatre 
jaunes  d’œufs,  cinq  quarterons  de  beurre  fin,  un 
verre  de  crème  double  ;  puis  vous  faites  cette  dé¬ 
trempe  comme  les  précédentes.  Après  1  avoir  fraisée 
cinq  tours,  elle  doit  se  trouver  un  peu  plus  ferme 
que  la  pâte  à  brioches. 

GATEAU  DE  PLOMB  A  LA  PARISIENNE  (a  LA  VANILLE). 

Passez  au  tamis  deux  litrons  de  farine  (une  livre 
et  demie),  faites  la  fontaine  comme  de  coutume, 
ajoutez  au  milieu  quatre  gros  de  sel  fin,  deux  onces 
de  sucre  en  poudre  ,  quatre  jaunes  d’œufs ,  cinq 
quarterons  de  beurre  fin,  puis  un  verre  de  bonne 
crème  double,  faites  votre  détrempe  comme  ci-des¬ 
sus;  étant  assez  travaillée,  vous  l’étalez  mince,  puis 
vous  semez  dessus  deux  gousses  de  vanille,  hachées 
très-fin  ,  ensuite  vous  remuez  légèrement  ce  mé¬ 
lange,  afin  d’incorporer  le  tout  ensemble,  puis  vous 
moulez  le  gâteau  en  saupoudrant  le  tour  de  farine  ; 
et  après  l’avoir  placé  sur  un  petit  plafond,  vous  l’a¬ 
baissez  à  six  pouces  de  largeur  seulement,  afin  qu  il 
soit  épais  de  deux  bons  pouces  et  demi ,  ensuite 
vous  le  contenez ,  en  l’entourant  avec  une  bande 
large  de  quatre  pouces,  faite  avec  du  papier  fort  et 
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beurré.  Mais  pour  empêcher  que  cette  bande  de  pa¬ 
pier  ne  se  dérange  à  la  cuisson,  vous  placez  à  l’en¬ 
tour  plusieurs  petites  bandes  de  papier  imbibé  de 
dorure  seulement,  que  vous  placez  moitié  sur  le  pla¬ 
fond  et  moitié  sur  la  bande,  de  manière  que  cela 
forme  une  espèce  de  caisse  qui  empêche  la  pâte  de 
s’élargir,  ce  qui  arriverait  sans  cette  précaution.  On 
les  cuit  encore  dans  des  moules  de  cuivre  ou  de  fer- 
blanc  de  six  à  sept  pouces  de  diamètre ,  dont  le  fond 
est  uni  et  le  bord  cannelé,  de  trois  pouces  de  hau¬ 
teur.  Lorsque  votre  gâteau  est  ainsi  préparé,  vous 
dorez  légèrement  le  dessus,  puis  avec  la  pointe  du 
couteau  vous  y  tracez  une  palmette,  ou  bien  une 
rosace,  ou  simplement  une  jolie  rayure;  et  après  l’a¬ 
voir  percé  au  milieu,  afin  de  faciliter  l’évaporation 
des  petits  globules  d’air  qui  se  trouvent  compri¬ 
més  quelquefois  entre  le  plafond  et  la  pâte ,  vous 
le  mettez  à  four  gai,  et  lui  donnez  deux  heures  et 
demie  de  cuisson  ,  et  quelquefois  même  trois  heu¬ 
res  ,  afin  que  la  chaleur  atteigne  à  fond  la  masse  de 
la  pâte,  laquelle,  sans  cela,  serait  compacte  et  fort 
indigeste.  Ces  gâteaux  doivent  être  mangés  froids  : 
l’agréable  odeur  de  la  vanille  embaume  la  bouche. 

On  met  aussi  dans  la  détrempe  la  vanille  pilée 
(  avec  les  deux  onces  de  sucre  qui  entrent  dans  la 
composition  de  la  détrempe)  et  passée  au  tamis  de 
soie;  puis,  au  moment  du  service,  on  masque  le 
dessus  du  gâteau  avec  nue  demi-cuillerée  de  ce  sucre 
et  vanille  que  vous  avez  conservés  à  cet  effet. 

GATEAU  DE  PLOMB  A  LA  FLEUR  BORANGE. 

Vous  le  faites  de  même  que  le  précédent;  mais  au 
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lieu  d’y  mettre  de  la  vanille,  vous  y  joignez  une  once 
de  fleur  d’orange  pralinée  ;  vous  la  mettez  entière 
ou  vous  la  hachez. 

Pour  le  gâteau  de  plomb  aux  anis  de  Verdun,  on 
procède  de  la  même  manière  que  ci-dessus,  avec  cette 
différence,  qu’on  emploie  deux  onces  d’ariis  blanc, 
de  Verdun,  pour  l’odorifer. 

GATEAU  DE  PLOMB  AU  CÉDRAT  CONFIT. 

Vous  coupez  en  petits  filets  quatre  onces  de  cédrat 
confit,  et  lorsque  votre  détrempe  est  faite  comme 
les  précédentes,  vous  y  mêlez  le  cédrat,  et  terminez 
le  gâteau  de  la  manière  accoutumée. 

Vous  procéderez  de  même  pour  le  faire  au  zeste 
d’orange  confite. 

GATEAU  DE  PLOMB  AU  ZESTE  DE  CITRON. 

Après  avoir  râpé  sur  un  morceau  de  sucre  le  zeste 
d’un  citron  bien  sain ,  vous  écrasez  ce  sucre  et 
le  mêlez  dans  la  détrempe  ordinaire  :  voilà  toute 
la  différence.  (  Voyez  le  gâteau  de  plomb  à  la  va¬ 
nille.  ) 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  les  zestes 
de  cédrat ,  d’orange  et  de  bigarade. 

GATEAU  DE  PLOMB  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Épluchez  et  lavez  à  plusieurs  eaux  huit  onces  de 
beau  raisin  de  Corinthe,  puis  vous  le  mêlez  ,  lors¬ 
que  la  détrempe  est  faite,  selon  les  procédés  décrits 
au  premier  article  de  ce  chapitre. 


PREMIERE  PARTIE. 


U  6 


GATEAU  DE  PLOMB  AU  RAISIN  MUSCAT. 

Ayez  une  demi-livre  de  raisin  muscat,  séparez 
chaque  grain  en  deux  parties,  puis  ôtez  en  même 
temps  les  pépins;  et  après  les  avoir  bien  lavés,  joi- 
gnez-les  à  la  détrempe  qui  doit  être  faite  comme  de 
coutume. 

On  peut  mettre  dans  ces  deux  gâteaux  un  peu  de 
vin  de  Madère  ou  du  rum. 

Ces  sortes  de  gâteaux  sont  extrêmement  agréables 

pour  les  parties  de  campagne  qui  se  font  dans  la 

belle  saison,  et  pour  les  voyages  éloignés;  car  je  me 

rappelle  en  avoir  fait  à  l’Elysée-Bourbon,  qui  ont 

fait  la  route  de  la  Hollande. 

# 

GATEAU  DE  PLOMB  AU  FROMAGE  PARMESAN. 

Lorsque  votre  détrempe  est  faite  comme  de  coutu¬ 
me,  vous  y  joignez  douze  onces  de  vrai  fromage  de 
Parmesan,  que  vous  hachez  menu  ou  bien  râpé;  le 
reste  du  procédé  se  termine  selon  la  règle. 

GATEAU  DE  PLOMB  AU  FROMAGE  DE  GRUYÈRES. 

Coupez  en  petits  dés  douze  onces  de  bon  fromage 
de  Gruyères,  et  joignez-les  dans  la  pâte  que  vous 
aurez  faite  selon  la  règle.  Le  tout  étant  parfaitement 
mêlé,  vous  moulez,  dorez  et  cuisez  ce  gâteau  de  la 
manière  accoutumée. 

GATEAU  DE  PLOMB  AU  FROMAGE  DE  BRIE. 

Broyez  dans  un  mortier  six  onces  de  fromage  de 
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Brie  affiné  et  bien  nettoyé;  ensuite  mèlez-le  dans 
la  pâte,  en  la  détrempant  comme  je  l’ai  indiqué  pré¬ 
cédemment. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  les  fro¬ 
mages  de  Viry,  de  Neufchâtel  et  à  la  crème. 

GÀTEA.U  DE  PLOMB  ANGLO-FRANÇAIS. 

Lorsque  votre  détrempe  est  faite  telle  quelle  est 
décrite  pour  le  gâteau  de  plomb  à  la  parisienne, 
vous  y  joignez  quatre  onces  de  raisin  de  Corinthe 
bien  lavé,  quatre  onces  de  muscat  (on  choisit  à  cet 
effet  de  moyens  grains  qui  soient  sans  pépins),  une 
once  de  cédrat  confit,  coupé  en  filets  très-minces, 
autant  d’orange  confite  de  même;  puis  un  demi- 
verre  de  vin  d’Espagne  ou  un  peu  de  rum  de  la 
Jamaïque,  le  tout  parfaitement  mêlé;  vous  terminez 
l’opération  comme  de  coutume;  donnez  trois  heures 
de  cuisson. 

Ce  gâteau,  mangé  froid,  est  très-agréable;  mais  il 
est  plus  aimable  encore  lorsqu’on  le  coupe  par  lame 
de  six  ligues  d’épaisseur,  et  qu’on  leur  fait  prendre 
couleur  sur  le  gril  ou  au  four,  en  les  rangeant  sur 
un  plafond;  puis  au  moment  de  servir,  on  les  mas¬ 
que  de  sucre  en  poudre. 

GATEAU  DE  PLOMB  DE  CHATAIGNES. 

Pesez  une  livre  de  marrons  parfaitement  épluchés 
(on  les  fait  cuire  à  la  poêle  ou  dans  les  cendres), 
et  pilez-les  avec  quatre  jaunes  d’oeuls.  Lorsqu’ils  sont 
bien  broyés  ,  vous  les  faites  passer  par  le  tamis  de 
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crin,  ensuite  vous  disposez  en  couronne  douze  onces 
de  farine,  dans  laquelle  vous  mettez  deux  gros  de 
sel  fin,  six  onces  de  sucre  en  poudre,  douze  onces 
de  beurre  d’Isigny,  deux  oeufs,  et  la  pâte  de  châ¬ 
taigne;  puis  vous  détrempez  ce  mélange  comme  le 
gâteau  de  plomb  ordinaire,  et  le  finissez  de  même; 
mais  vous  le  mettez  à  four  doux ,  et  lui  donnez  deux 
heures  et  demie  de  cuisson. 


GATEAU  DE  PLOMB  DE  RIZ  AU  LAIT  DEMANDE. 


Ap  rès  avoir  émondé  une  livre  d’amandes  douces 
et  une  demi-once  d’amères,  vous  les  pilez  parfai¬ 
tement,  et  les  mouillez  peu  à  peu  d’une  cuillerée 
d’eau  ,  afin  qu’elles  ne  tournent  point  à  1  huile  ;  en¬ 
suite  vous  les  délayez  dans  une  terrine  avec  quatre 
verres  d’eau;  puis  vous  passez  ce  mélangé  dans  une 
serviette,  en  serrant  fortement  pour  en  exprimer  la 
quintessence  du  lait  d’amande,  que  vous  versez 
dans  une  casserole,  dans  laquelle  vous  aurez  mis 
douze  onces  de  riz  Caroline  bien  lavé  et  blanchi 
(  vous  le  mettez  sur  le  feu  à  l’eau  froide ,  et  lors¬ 
qu’elle  devient  bouillante,  vous  le  versez  sur  un 
tamis  pour  l’égoutter);  puis  trois  quarterons  de 
beurre  d’Isigny ,  huit  onces  de  sucre  en  poudre  et 
un  grain  de  sel.  Lorsque  ce  mélange  est  en  ébulli¬ 
tion,  vous  placez  la  casserole  sur  des  cendres  rouges, 
afin  que  le  riz  cuise  doucement.  Vous  le  remuez  de 
temps  en  temps.  Lorsqu’il  est  crevé  à  point,  ce  que 
vous  voyez  aisément  quand  les  grains  sont  doux  et 
faciles  à  s’écraser  sous  la  pression  des  doigts,  vous 
en  broyez  le  quart  dans  un  mortier,  et  le  passez 
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de  suite  par  un  tamis  de  crin  à  passer  la  farine; 
puis  vous  recommencez  trois  fois  encore  la  meme 
opération.  Le  tout  ainsi  préparé,  vous  y  joignez 
six  jaunes  d’oeufs  pour  lier  ce  riz,  qui  doit  être 
d’une  pâte  ferme;  vous  beurrez  un  moule  à  gâteau 
de  plomb  (  V ojez  le  gâteau  à  la  parisienne) ,  ou 
bien  une  caisse  ronde  de  papier  fort  et  beurré;  vous 
y  mettez  la  pâte  de  riz  que  vous  étalez  à  épaisseur 
égale.  Dorez  le  dessus;  tracez  ensuite  avec  la  pointe 
du  couteau  un  dessin  d’ornement,  puis  mettez-le 
au  four,  chaleur  modérée,  et  donnez-lui  deux  bonnes 
heures  de  cuisson. 

On  peut  ajouter  dans  ce  gâteau  des  raisins  de  Co¬ 
rinthe  ou  de  muscat,  de  la  vanille  ou  de  la  fleur 
d’orange,  des  zestes  de  citrons,  d’oranges  et  de  cé¬ 
drat;  puis  si  l’on  veut  le  faire  au  lait  d’amandes  d’a¬ 
velines,  on  en  pilera  une  livre  au  heu  d’amandes  or¬ 
dinaires. 

GATEAU  DE  PLOMB  DE  POMMES  DE  TERRE. 

Faites  cuire  dans  les  cendres  une  vingtaine  de 
belles  vitelottes  (espèce  de  pomme  de  terre  longue, 
farineuse  et  d’un  goût  agréable),  puis  après  les  avoir 
épluchées  et  parées  de  toutes  leurs  parties  rougeâ¬ 
tres,  vous  en  pesez  une  livre  et  demie,  que  vous  pilez 
ensuite,  en  y  joignant  successivement  et  par  parties, 
douze  onces  de  beurre  d’Isigny,  huit  onces  de  sucre 
fin,  six  jaunes  d’oeufs,  un  demi-verre  de  bonne 
crème  double,  une  once  de  fleur  d’orange  pulvé¬ 
risée,  puis  un  grain  de  sel  fin.  Le  tout  étant  parfai¬ 
tement  broyé,  vous  le  passez  plusieurs  fois  au  tamis 
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de  crin;  après  cela,  vous  mêlez  celte  pâte  avec  une 
spatule,  puis  vous  terminez  ce  gâteau  selon  les  pro¬ 
cédés  décrits  ci-dessus. 

On  parfume  ce  gâteau  de  toutes  sortes  d’odeurs; 
on  y  met  aussi  des  raisins  de  Corinthe  et  de  muscat. 

GATEAU  DE  PLOMB  DE  NOUILLES. 

Faites  six  jaunes  d’œufs  de  pâte  à  nouille,  lors¬ 
qu’elle  est  détaillée,  vous  la  versez  dans  quatre 
verres  de  crème  bouillante ,  dans  laquelle  vous  au¬ 
rez  mis  huit  onces  de  beurre  d’Isigny.  Après  quel¬ 
ques  minutes  d’ébullition  ,  vous  y  joignez  six  onces 
de  sucre,  sur  lequel  vous  avez  râpé  légèrement  le 
zeste  d’une  orange;  remuez  ce  mélange  avec  la  spa¬ 
tule,  et  placez-le  ensuite  sur  des  cendres  chaudes 
pendant  une  bonne  demi-heure ,  afin  que  les  nouil¬ 
les  se  renflent  et  deviennent  moelleuses  ;  après  quoi 
vous  y  mêlez  une  pincée  de  sel  et  huit  jaunes 
d’œufs,  pour  donner  du  corps  à  cette  pâte  ,  que 
vous  versez  de  suite  dans  un  moule  (beurré)  pro¬ 
pice  à  cette  opération;  dorez  légèrement  le  dessus, 
mettez-le  au  four,  chaleur  modérée,  et  donnez-lui 
deux  heures  de  cuisson. 

GATEAU  DE  PLOMB  AUX  AMANDES  AMÈRES. 

Pilez  quatre  onces  d’amandes  douces,  autant  d’a¬ 
mères,  et  mouillez-les  peu  à  peu  avec  la  moitié  d’un 
blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne  tournent  pas  à  l  huile, 
et  lorsqu’on  ne  voit  plus  aucun  fragment  d’amandes, 
vous  passez  un  litron  (trois  quarterons)  de  farine 
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sur  le  tour;  vous  la  disposez  selon  la  règle ,  vous 
mettez  au  milieu  deux  gros  de  sel  fin,  six  onçes  de 
sucre  en  poudre,  six  jaunes  d  œufs,  douze  onces  de 
beurre  d’Isigny,  puis  les  amandes  pilées,  et  un  de¬ 
mi-verre  de  crème;  ensuite  vous  détrempez  votre 
pâte  comme  de  coutume  (  Voyez ,  à  cet  effet,  la  dé¬ 
trempe  première  de  ce  chapitre),  et  vous  y  joignez 
assez  de  crème  pour  qu’elle  se  trouve  mollette. 

Terminez  ce  gâteau  de  la  manière  accoutumée 
(  Voyez  le  gâteau  à  la  parisienne). 

GATEAU  DE  PLOMB  AUX  AVELINES  GRILLÉES. 

Emondez  huit  onces  d’amandes  avelines,  lavez, 
égoultez-Ies  et  ressuyez-les  ensuite  dans  une  ser¬ 
viette;  vous  les  mettez  ensuite  dans  une  poêle  d’of¬ 
fice  sur  un  feu  modéré,  en  les  remuant  continuel¬ 
lement  avec  une  spatule,  afin  quelles  prennent  éga¬ 
lement  une  belle  couleur  jaunâtre;  alors  vous  les 
laissez  refroidir,  et  les  pilez  de  même  que  les  pré¬ 
cédentes,  puis  vous  suivez  l’opération,  en  procé¬ 
dant  de  la  même  manière  que  ci-dessus. 

GA.TEAU  DE  PLOMB  AUX  PISTACHES. 

Passez  au  tamis  un  litron  de  farine,  et  lorsque  la 
fontaine  est  faite  ,  mettez  au  milieu  deux  gros  de 
sel  fin,  six  onces  de  sucre  en  poudre,  douze  onces 
de  beurre  d’Isigny,  six  jaunes  d’œufs,  un  demi- 
verre  de  bonne  crème  double  ;  le  tout  détrempé  se¬ 
lon  la  coutume,  ajoutez  assez  de  crème  pour  que 
la  pâte  soit  mollette;  étant  achevée,  élargissez-la ,  et 
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semez  dessus  huit  onces  de  pistaches  émondées,  la¬ 
vées  et  bien  ressuyées  dans  une  serviette;  mêlez  la 
pâte,  ensuite  finissez  ce  gâteau  comme  les  autres, 
et  mettez-le  au  four,  chaleur  modérée  ;  donnez  deux 
bonnes  heures  de  cuisson. 

GATEAU  DE  PLOMB  AU  CHOCOLAT. 

Vous  faites  votre  détrempe  comme  la  précédente, 
avec  cette  différence,  qu’au  lieu  d’y  mêler  des  pista¬ 
ches  ,  vous  y  joignez  huit  onces  de  bon  chocolat  à 
la  vanille,  que  vous  cassez  par  petits  morceaux; 
vous  n’y  mettrez  point  les  petites  miettes;  remuez 
peu  la  pâte,  afin  que  le  chocolat  n’ait  pas  le  temps 
de  s’amollir. 

Avant  de  mettre  le  chocolat,  vous  retirez  un  di¬ 
xième  de  la  pâte ,  que  vous  abaissez  assez  grande 
pour  pouvoir  y  envelopper  la  détrempe,  que  vous 
formez  de  suite  en  gâteau;  cette  abaisse  est  pour  em¬ 
pêcher  que  la  surface  et  le  tour  du  gâteau  ne  soient 
tachés  de  noir  par  les  parties  de  chocolat ,  qui  se 
calcineraient  à  la  chaleur  du  four;  votre  gâteau  étant 
terminé  selon  la  règle,  vous  le  mettez  au  four,  cha¬ 
leur  modérée,  et  lui  donnez  deux  heures  et  demie 
de  cuisson. 

Ce  gâteau,  mangé  froid,  est  des  plus  agréables. 
Ces  sortes  de  gâteaux  de  plomb  se  servent  quelque¬ 
fois  pour  entremets,  et  plus  particulièrement  pour 
la  fête  des  Rois. 
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CHAPITRE  VIE 

PATE  A  NOUILLE. 


Cette  pâte  est  toute  particulière  aux  autres,  car 
elle  ne  cuit  point  au  four;  mais  on  la  cuit  au  bouil¬ 
lon  pour  en  faire  des  potages  à  l’italienne,  puis 
des  entrées  et  des  entremets,  cpie  l’on  sert  comme 
le  macaroni  en  timbale  ou  dans  des  casseroles  d’ar¬ 
gent.  On  en  lait  encore  des  entremets  de  sucre  , 
comme,  par  exemple,  les  génoises  à  la  dauphine; 
puis  des  timbales,  des  soufflés,  des  gâteaux  fourrés 
de  crème,  et  même  une  grosse  pièce  d’entremets. 

Ces  différentes  entrées  et  entremets  seront  dé¬ 
crits  séparément  dans  les  chapitres  qui  les  concer¬ 
neront. 

Manière  d’opérer.  Passez  sur  le  tour  un  demi-li¬ 
tron  (  six  onces  )  de  belle  farine  :  faites-en  une  cou¬ 
ronne,  et  mettez  au  milieu  une  pincée  de  sel  fin  et 
sept  à  huit  jaunes  d’œufs  seulement  :  le  tout  mêlé 
ensemble  doit  donner  une  pâte  ferme,  que  vous 
fraisez  (  Voyez  la  manière  de  fraiser  la  pâte  à  dres¬ 
ser)  cinq  tours;  ensuite  vous  coupez  et  moulez  cette 
pâte  en  quatre  parties  égales,  que  vous  abaissez  le 
plus  mince  possible.  Lorsqu’elles  sont  toutes  quatre 
ainsi  disposées,  vous  coupez  la  première  abaisse 
laite  par  bandes  de  la  largeur  de  deux  pouces; 
vous  les  masquez  légèrement  de  farine,  et  placez 
quatre  de  ces  bandes  les  unes  sur  les  autres  ;  puis 
vous  les  coupez  en  travers,  et  autant  mince  que 
possible  :  à  mesure  que  vous  avez  coupé  quatre 
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de  ces  bandes,  vous  les  remuez  légèrement  avec 
le  bout  des  doigts  pour  les  détacher  et  pour  en 
former  en  même  temps  une  espèce  de  vermicelle, 
que  vous  placez  de  suite  sur  quatre  grands  couver¬ 
cles  de  casserole;  puis  vous  suivez  les  mêmes  pro¬ 
cédés  pour  détailler  le  reste  des  quatre  abaisses,  en 
les  plaçant  à  mesure  sur  les  quatre  couvercles. 

On  les  place  ainsi  sur  plusieurs  couvercles,  afin 
qu’elles  ne  puissent  pas,  par  le  poids  de  leur  épais¬ 
seur,  se  coller  entre  elles;  ce  qui  arrive,  lorsqu’on 
leur  donne  plus  d’un  pouce  d’épaisseur  étant  coupé 
et  formé  en  vermicelle. 

Lorsque  vos  nouilles  sont  ainsi  disposées,  si  vous 
les  destinez  pour  entrées ,  vous  les  versez  dans  une 
casserole,  dans  laquelle  il  y  a  du  bouillon  en  ébul¬ 
lition;  ou  si  c’est  pour  entremets,  vous  les  versez 
dans  de  la  crème  bouillante. 

Je  donnerai  dans  la  suite  les  différentes  manières 
de  procéder  pour  leur  assaisonnement. 

CHAPITRE  VIII. 

DE  LA  DÉTREMPE,  ET  DE  L’EFFET  DE  LA  PATE  A 
BRIOCHE  A  LA  CUISSON. 

C’est  une  bonne  chose  qu’une  brioche  bien  faite 
et  mangée  chaude  !  Aussi  a-t-elle  l’avantage  de  plaire 
à  tout  le  monde;  car  ceux  même  qui  n’aiment  pas 
la  pâtisserie  ,  mangent  la  brioche  avec  plaisir  :  cela 
vient  de  sa  légèreté,  de  ce  parfum  exquis,  de  ce 
moelleux  que  lui  donne  la  saveur  de  cet  excellent 
beurre  d’Isigny,  qui  embaume  la  bouche  du  goût 
agréable  de  la  noisette. 

v 
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Avant  d’entrer  en  matière,  je  vais  présenter  quel¬ 
ques  observations  sur  la  levure ,  sur  l’effet  du  levain 
et  de  la  fermentation. 

Selon  M.  Henri  de  Manchester,  la  levure  n’est 
autre  chose  que  l’écume  qui  monte  à  la  surface  de 
la  bière.  Dans  le  premier  période  de  la  fermenta¬ 
tion ,  et  d’après  les  expériences  de  ce  savant  chi¬ 
miste,  il  paraît  que  la  propriété  éminente  de  la  le¬ 
vure  consiste  dans  le  gaz  acide  carbonique,  et  que 
c’est  à  lui  qu’est  dû  le  phénomène  de  la  fermenta¬ 
tion. 

«La  fermentation,  dit-il,  est  un  mouvement  in- 
«  testin,  excité  spontanément  à  l’aide  d’un  certain 
«  degré  de  chaleur  et  de  fluidité  entre  les  principes 
«  intégrants  et  constituants  de  quelques  corps  com- 
«  posés,  desquels  il  résulte  une  nouvelle  combinai- 
«  son  qui  change  les  propriétés  et  les  proportions 
«  des  éléments  du  corps  primitif  (i).  » 

D’après  cet  exposé  de  la  cause  de  la  fermentation, 
il  est  aisé  de  concevoir  que  la  bonne  levure  est  l’ame 
du  levain ,  et  que  1  effet  cl  un  bon  levain  est  la  sû¬ 
reté  parfaite  de  la  réusite  des  détrempes,  où  l’ad¬ 
dition  de  la  levûre  est  nécessaire. 

Mais  si  le  levain  est  manqué  a  la  détrempe,  et 
qu’on  l’emploie  inconsidérément,  à  coup  sûr  la  dé¬ 
trempe  sera  manquée  à  son  tour.  Or,  lorsque  cela  ac¬ 
tive,  il  serait  plus  convenable  de  le  recommencer, 
plutôt  que  de  l’exposer  à  perdre  le  reste  de  la  dé¬ 
trempe  ,  qui  ne  peut  faire  qu’un  triste  effet  à  la  cuis- 


(i;  Cette  note  est  extraite  de  Y  Art  de  faire  le  pain ,  par  M.  Ed- 
iin,  traduit  de  l’anglais. 
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son;  car  elle  sera  compacte,  de  mauvais  goût  et 
très-indigeste. 

Le  levain  manque  ordinairement  par  trois  causes 
distinctes  :  la  première,  de  la  qualité  de  la  levure; 
la  seconde ,  lorsqu’on  délaie  la  levure  à  l’eau  trop 
chaude,  puis  la  manière  de  faire  la  détrempe;  et 
la  troisième ,  d’employer  le  levain  à  sa  parfaite  fer¬ 
mentation. 

Ainsi,  lorsqu’on  emploiera  de  bonne  levure  (i)> 
on  aura  l’attention  de  détremper  son  levain  à  l’eau 
tiède  (2)  seulement,  de  le  tenir  d’une  pâte  un  peu 
mollette  bien  travaillée ,  et  surtout  de  le  tenir  pen¬ 
dant  son  apprêt  dans  un  endroit  modérément  chaud , 
afin  d’accélérer  sa  fermentation;  puis  on  l’emploiera 
lorsqu’il  aura  acquis  son  volume  nécessaire  (3) ,  en 
le  mettant  dans  une  détrempe  bien  marquée  et  bien 
faite;  on  obtiendra  alors  une  pâte  parfaite  qui  fera 
au  four  tout  l’effet  désirable.  Lorsque  cette  brioche 
sera  cuite,  elle  sera  légère  et  d’une  mine  appétis¬ 
sante;  lorsqu’on  la  coupera,  elle  aura  l’apparence 
d’une  ruche,  une  odeur  délicieuse,  et  sera  surtout 
fort  légère  à  digérer. 

Ainsi  donc  il  est  important  d'apporter  à  cette  par- 


(1)  La  bonne  levure  doit  être  fraîche,  du  jour  ou  de  la  veille; 
alors  elle  est  ferme  et  cassante;  mais  dès  le  troisième  jour  elle 
change  dénaturé:  alors  elle  est  mauvaise,  molle,  grasse  et  col- 
lante. 

(2)  11  paraît  que  la  levùre  délayée  à  l’eau  trop  chaude  perd 
une  partie  du  gaz  acide  carbonique  qui  en  fait  toute  la  force. 

(3)  Lorsque  le  levain  est  passé  ou  trop  apprêté ,  il  perd  singu¬ 
lièrement  de  sa  force  première;  il  ne  peut  plus  alors  opérer  une 
parfaite  fermentation. 
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tie  de  l’opération  tous  les  soins  qu’elle  réclame;  et 
je  considère  comme  le  point  essentiel  des  détrempes, 
l’apprêt  du  levain,  c’est-à-dire  de  l’employer  à  sa 
parfaite  fermentation,  et  c’est  précisément  en  cela 
que  nos  apprentis  manquent  très-souvent. 

Si  le  levain  menace  d’être  plus  tôt  prêt  que  la  dé¬ 
trempe,  ce  qui  arrive  quelquefois  en  été  cause 
de  l’excessive  chaleur  de  cette  saison,  qui  est  pro¬ 
pice  à  la  fermentation),  le  détrempeur  doit,  dans 
cette  circonstance  impérieuse,  ne  pas  attendre  que 
l’effet  du  levain  soit  à  son  dernier  période  pour  le 
corrompre ,  en  le  renversant  sur  le  tour  saupoudré 
de  farine;  et  après  l’avoir  moulé,  on  le  remet  de 
nouveau  lever.  Ce  procédé  peut  s’employer  dans  un 
moment  pressé  ;  mais  il  est  nuisible  à  la  détrempe  , 
attendu  que  le  levain,  par  cette  deuxième  fermen¬ 
tation  ,  perd  une  partie  de  sa  force  primitive.  Il  est 
donc  important  de  faire  le  levain  à  l’eau  froide, 
pendant  l’été,  pour  éviter  cet  inconvénient. 

Comme  j’ai  suivi  et  observé  tous  ces  détails,  voici 
une  méthode  qui  doit  désormais  servir  de  guide  aux 
jeunes  gens  laborieux  qui  ont  le  désir  de  devenir 
ouvriers. 

Après  avoir  fait  mon  levain,  je  le  plaçais  dans  une 
casserole  pour  qu’il  s’y  apprêtât;  puis  je  posais  une 
carte  droite  dans  la  pâte ,  et  je  la  retirais  de  suite 
pour  tracer  dessus  une  ligne  noire  au  niveau  de 
l’épaisseur  que  la  pâte  m’avait  donné.  Après  cela,  je 
marquais  une  seconde  ligne  à  la  même  distance  que 
la  première,  puis  une  troisième,  de  manière  que  ces 
trois  lignes  formaient  trois  degrés  d’égale  hauteur  ; 
ensuite  je  reposais  cette  carte  dans  la  pâte ,  de  même 
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que  la  première  fois,  mais  je  mettais  un  peu  de 
pâte  derrière,  et  l’appuyais  le  long  de  la  casserole, 
afin  quelle  fût  fixe  pendant  la  fermentation  du  le¬ 
vain;  et  dès  que  mon  levain  était  levé  à  la  hauteur 
de  la  troisième  ligne ,  point  remarquable  de  sa  par¬ 
faite  fermentation,  je  le  mêlais  de  suite  à  la  dé¬ 
trempe  qui  était  prête  à  le  recevoir. 

Ce  procédé  est  si  simple ,  que  les  jeunes  gens 
pourront,  dès  la  première  fois,  fixer  l’apprêt  de 
leur  levain  d’une  manière  convenable;  et  par  la  suite 
s  habituant  à  cette  opération,  ils  quitteront  cette 
même  méthode  qui  ne  doit  servir  de  guide  qu’aux 
apprentis. 

Les  artistes  savent  aussi  bien  que  moi  que  la  fer¬ 
mentation  nécessaire  à  l’apprêt  du  levain  ,  le  fait  le¬ 
ver  deux  fois  au-dessus  de  son  volume  primitif. 


PATE  A  BRIOCHE. 

MANIÈRE  DE  PROCÉDER  POUR  DÉTREMPER  UNE  BRIOCHE  POUR 
GROSSE  PIÈCE  ORDINAIRE. 

DÉTAIL  DE  LA  DÉTREMPE. 


Trois  livres  de  farine ,  une  once  de  levure ,  une 
once  de  sel ,  une  once  de  sucre ,  un  demi-verre  de 
crème,  vingt-huit  à  trente  oeufs,  deux  livres  de 
beurre. 

Passez  au  tamis  trois  livres  (quatre  litrons)  de  belle 
farine,  prenez  le  quart  de  cette  farine,  et  disposez- 
la  en  fontaine;  mettez  au  milieu  un  verre  d’eau 
tiède  et  une  once  de  bonne  levure ,  que  vous  dé¬ 
layez  à  1  instant  et  peu  à  peu  ;  mêlez  la  farine  au 
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liquide  avec  légèreté,  en  y  ajoutant  le  peu  d’eau 
tiède  nécessaire  pour  rassembler  la  détrempe  d’une 
pâte  mollette  et  légère  ;  et  après  l’avoir  battue  et 
travaillée  pendant  quelques  minutes  ,  la  détrempe 
doit  quitter  le  tour  aisément,  ainsi  que  la  main  : 
alors  vous  moulez  le  levain  (non  sans  quelque  diffi¬ 
culté,  attendu  que  la  pâte  doit  être  molle)  et  le 
mettez  dans  une  petite  casserole ,  que  vous  couvrez 
et  placez  dans  un  lieu  modérément  chaud  :  vous 
employez  les  procédés  décrits  ci-dessus,  si  vous  n’ê- 
tes  pas  sûr  de  l’apprèt  parfait  du  levain. 

Vous  préparez  ensuite  le  reste  de  la  farine  en 
couronne,  et  mettez  au  milieu  une  once  de  sel  fin, 
une  once  de  sucre  en  poudre,  un  demi-verre  de 
crème;  vous  remuez  ce  mélange  et  y  joignez  trente 
œufs  s’ils  sont  petits,  et  vingt-six  s’ils  sont  beaux; 
mais  ayez  soin  de  les  casser  dans  une  petite  as¬ 
siette  et  de  flairer  à  mesure  que  vous  les  versez 
un  à  un  dans  la  détrempe  ;  sans  ces  soins  on  s’ex¬ 
pose  à  mêler  un  œuf  à  la  paille,  qui  infecterait 
votre  détrempe  d’une  odeur  détestable  ;  et  quand 
cela  arrive,  la  pâte  à  brioche  est  perdue  sans  res¬ 
source. 

Tous  vos  œufs  étant  cassés ,  vous  y  mêlez  par  pe¬ 
tites  parties  deux  livres  de  beurre  d’Isigny  (manié  en 
hiver  seulement),  ensuite  vous  mêlez  peu  à  peu  la 
farine ,  et  rassemblez  le  tout  en  mouvant  la  masse 
entière  et  en  tournant:  la  pâte  ainsi  assemblée,  vous 
la  fraisez  ( Voyez  la  manière  de  fraiser  la  pâte  a 
dresser)  trois  tours  (en  hiver  seulement),  afin  de 
bien  amalgamer  le  beurre  dans  toutes  les  parties  de 
ia  détrempe;  alors  la  pâte  doit  se  trouver  mollette  : 
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clans  le  cas  contraire,  vous  remettrez  quelques  œufs. 
Votre  levain  étant  à  son  période  de  fermentation , 
vous  le  versez  sur  la  pâte  ,  et  le  mêlez  en  coupant  et 
remuant  la  détrempe ,  pour  que  le  tout  ne  fasse 
plus  qu’un  seul  et  même  corps. 

Vous  mettez  ensuite  votre  pâte  dans  une  grande 
terrine  vernissée;  vous  fraisez  un  peu  le  reste  de  la 
pâte  qui  tenait  au  tour,  puis  vous  saupoudrez  de 
farine  la  détrempe,  et  après  l’avoir  couverte  d’une 
serviette,  vous  la  mettez  dans  un  lieu  où  il  n’y  ait 
point  de  courant  d’air,  et  dont  la  chaleur  soit  douce. 

Ordinairement  on  détrempe  la  pâte  à  brioche  le 
soir  pour  la  cuire  dans  la  journée  du  lendemain;  alors 
la  première  chose  que  l’on  doit  faire  le  lendemain 
matin,  c’est  de  saupoudrer  légèrement  de  farine  une 
place  sur  le  tour  pour  y  verser  ensuite  la  pâte  à 
brioche,  que  vous  étalez  et  reployez  ensuite  sur 
elle-même.  On  nomme  cette  opération  corrompre  la 
pâte;  puis  vous  la  remettez  dans  la  même  terrine, 
et  trois  ou  quatre  heures  après  vous  la  corrompez 
de  nouveau.  Au  moment  de  l’employer,  elle  réclame 
un  four  chaud  et  bien  atteint. 

On  fait  avec  cette  pâte  les  pains  bénits  et  les  gâ¬ 
teaux  des  Rois,  des  brioches  au  fromage  et  à  la  crème, 
au  raisin  de  Corinthe  et  de  muscat. 

Si  après  avoir  corrompu  la  pâte,  on  voit  un  grand 
nombre  de  petits  globules  d’air  qui  se  trouvent  lé¬ 
gèrement  comprimés  à  sa  surface;  si  au  toucher 
elle  est  douce  et  élastique,  alors  ces  signes  sont  de 
bon  augure  et  caractérisent  la  détrempe  parfaite,  et 
par  ce  résultat,  elle  fera  un  bon  effet  au  four;  lors¬ 
qu  elle  sera  cuite,  la  brioche  sera  légère,  spongieuse, 
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d’un  goût  excellent,  et  surtout  très-facile  à  digérer. 

Mais  si  au  contraire  la  pâte  est  manquée  à  la  dé¬ 
trempe,  soit  par  l’effet  d’un  mauvais  levain ,  ou  par 
une  manipulation  mal  faite,  alors  la  fermentation 
est  imparfaite:  elle  sera  flasque,  tiendra  aux  doigts, 
signe  certain  qui  distingue  les  détrempes  médiocres, 
et  ce  qui  ne  donnera  à  la  cuisson  qu’une  brioche  pe¬ 
sante,  compacte  et  très-malfaisante:  voilà  le  résultat 
de  la  pâte  non  fermentée. 

On  doit  faire  cette  remarque,  que  la  pâte  à  brioche 
demande  spécialement  à  être  enfournée  avant  vingt- 
quatre  heures  de  préparation ,  sinon  après  ce  laps 
de  temps  elle  passe  rapidement  à  la  fermentation 
acéteuse,  ce  qui  lui  donne  ce  goût  aigre  et  désagréa¬ 
ble  ,  puis  à  la  cuisson  ce  n’est  plus  qu’une  masse  de 
plomb  amère  et  malfaisante. 

Dans  nos  boutiques  ,  on  rafraîchit  cette  pâte  en  y 
mêlant  à-peu-près  le  sixième  de  son  volume  de  pâte 
nouvelle,  et  faite  sans  levûre.  Par  ce  procédé,  on 
empêche  la  détrempe  de  contracter  ce  goût  amer 
que  lui  donne  la  fermentation  acéteuse ,  et  par  ce 
moyen,  elle  peut  attendre  jusqu’à  trente-quatre  et 
trente-six  heures  avant  la  cuisson. 

Cette  manière  d’opérer  ne  convient  point  aux 
pâtissiers  de  maison  ;  car  ces  sortes  de  brioches  per¬ 
dent  en  partie  leur  saveur  et  leur  moelleux. 

Je  réserve  à  une  autre  partie  de  l’ouvrage  quel¬ 
ques  observations  sur  la  cuisson  réelle  de  cette  dé¬ 
trempe. 
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CHAPITRE  IX. 

GATEAU  DE  COMPÏÈGNE. 

DÉTAIL  DE  LA  DÉTREMPE  d’üN  GATEAU  DE  COMPÏÈGNE 
POUR  GROSSE  PIÈCE  ORDINAIRE. 

Trois  livres  de  farine,  deux  livres  de  beurre,  une 
once  et  quatre  gros  de  levure  ,  une  de  sel  fin ,  qua¬ 
tre  onces  de  sucre ,  un  verre  de  bonne  crème  ,  douze 
œufs  entiers  et  douze  jaunes,  puis  cinq  à  six  cuil¬ 
lerées  de  bonne  crème  fouettée. 

Manière  de  procéder.  Après  avoir  passé  au  tamis 
trois  livres  (  quatre  litrons)  de  belle  farine,  vous  en 
séparez  le  quart  que  vous  disposez  en  fontaine, 
pour  mettre  au  milieu  un  verre  d’eau  tiède  ,  et  une 
once  cpiatre  gros  de  levûre,  puis  vous  détrempe? 
votre  levain  comme  le  précédent  ,  et  le  faites  lever 
avec  les  mêmes  soins. 

Ensuite  vous  préparez  le  reste  de  la  farine  en  cou¬ 
ronne,  et  mettez  au  milieu  une  once  de  sel  un, 
quatre  de  sucre  en  poudre ,  un  verre  de  crème , 
douze  œufs  et  douze  jaunes,  deux  livres  de  beurre 
dTsigny  (manié  en  hiver  seulement);  puis  vous 
faites  la  détrempe  de  même  que  la  pâte  à  brioche, 
et  y  joignez  le  levain  lorsqu’il  est  levé  à  point .  et 
après  avoir  bien  mêlé  et  battu  la  détrempe ,  vous  y 
versez  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée  que 
vous  y  amalgamez,  La  pâte  doit  alors  se  trouver  mol¬ 
lette  et  lisse  comme  un  sa!  in  ;  vous  la  versez  ensuite 
dans  un  moule  avec  un  cylindre  cannelé  (  de  huit 
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pouces  de  diamètre  et  neuf  de  hauteur  )  que  vous 
aurez  d’avance  beurré  un  peu  épais  avec  du  beurre 
épongé;  vous  le  pressez  dans  le  coin  d’une  serviette 
afin  d’en  extraire  le  peu  de  lait  qu’il  contient  :  ayez 
soin  qu’il  soit  bien  masqué  de  beurre  dans  toutes 
ses  parties,  sinon  le  gâteau  tiendra  après  le  moule; 
placez  ensuite  votre  moule  dans  un  lieu  propice  à 
la  fermentation,  c’est-à-dire  à  une  chaleur  tempérée, 
et  surtout  à  l’abri  d’un  courant  d’air  :  ces  soins  sont 
de  rigueur  dans  l’hiver,  autrement  la  fermentation 
ne  pourrait  avoir  lieu  qu’en  partie. 

Pendant  l’extrême  chaleur  de  l’été  ,  mettez-le  dans 
un  lieu  froid ,  et  surtout  placez-le  de  manière  que 
les  rayons  du  soleil  ne  puissent  darder  dessus;  car 
le  beurre  tournerait  en  huile,  décomposerait  par 
ce  moyen  la  détrempe  qui  se  trouverait  alors  lourde 
et  compacte,  et  la  fermentation  n’étant  plus  la  même 
ferait  peu  d’effet.  Puis  la  cuisson ,  quelque  bien 
qu’elle  soit,  ne  peut  remédier  à  la  décomposition  de 
la  pâte,  qui  ne  sera  pas  mangeable  étant  cuite;  d’ail¬ 
leurs  le  gâteau  sera  attaché  après  le  moule,  comme 
s’il  n’eût  pas  été  beurré ,  de  manière  qu’on  ne  peut 
l’en  retirer  que  par  morceaux. 

Les  mêmes  résultats  ont  lieu  dès  qu’on  a  l’impru¬ 
dence  de  mettre  son  gâteau  levé  dans  un  lieu  d’une 
chaleur  trop  forte,  comme  par  exemple,  sur  le  four 
ou  à  l’étuve,  ce  qui  ne  se  fait  qu’en  hiver.  On  doit, 
dans  cette  saison  rigoureuse ,  forcer  en  levure  de 
préférence,  c’est-à-dire,  qu’au  lieu  de  mettre  une 
once  quatre  gros  de  levure,  on  peut  en  mettre  jus¬ 
qu’à  deux  onces  :  voilà  pourquoi  cette  fermentation 
exige  une  chaleur  molle  et  tempérée. 
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Cette  importante  remarque  s’applique  à  toutes  les 
détrempes  où  l’addition  de  la  levure  fait  tant  d’effet. 

Ces  détrempes  se  font  la  veille  pour  les  cuire  dans 
la  matinée  du  lendemain. 

Lorsque  votre  moule  s’est  presque  rempli  par  le 
gonflement  que  la  pâte  a  éprouvé  à  la  fermentation , 
et  ce  qui  lui  donne  l’apparence  du  double  de  son 
volume  primitif,  que  la  fermentation  est  arrivée  à 
ce  dernier  période ,  et  que  la  pâte  à  sa  surface  est 
un  peu  bombée,  c’est  dans  ce  moment  qu’on  doit 
la  mettre  au  four,  sinon  elle  s’abaisse  et  perd  une 
partie  de  sa  légèreté. 

Le  four  étant  chauffé,  et  atteint  selon  la  règle, 
on  y  mettra  le  gâteau  à  chaleur  modérée,  c’est-à- 
dire  trois  heures  après  l’avoir  nettoyé;  on  laissera, 
autant  qu’il  sera  possible ,  le  four  fermé ,  afin  que 
le  gâteau  reçoive  une  égale  chaleur  à  sa  cuisson , 
puis  on  le  retire  une  heure  après  pour  examiner  sa 
physionomie;  et  si  au  toucher  il  est  flexible  et  de 
couleur  blonde,  vous  le  laissez  au  four  encore  trente 
à  quarante  minutes;  mais  si,  au  contraire,  il  est 
rouge  dessus  et  ferme  au  toucher ,  alors  on  doit  re¬ 
tourner  le  moule  après  avoir  mis  dessus  un  petit 
plafond  sur  lequel  se  trouve  posé  le  gâteau.  Dès  que 
le  moule  est  ôté ,  cette  opération  se  fait  tout  de  suite  ; 
et  si,  par  hasard,  le  gâteau  ne  quitte  pas  aisément, 
on  doit  frapper  légèrement  cà  et  là  dessus  et  à  l’en¬ 
tour  du  moule  avec  le  plat  d’une  spatule.  Lorsqu’il 
est  sorti,  vous  remettez  de  suite  le  gâteau  quelques 
minutes  au  four ,  afin  de  le  ressuyer  ;  si  vous  le  trou¬ 
vez  un  peu  blond ,  vous  le  laissez  plus  long-temps 
au  four,  afin  qu’il  se  colore.  Mais  cette  grosse  pièce 
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doit  être  servie  un  peu  blonde  :  cette  couleur  la  ca¬ 
ractérise  et  la  distingue  du  baba ,  qui  doit  avoir  une 
couleur  plus  rougeâtre  et  plus  mâle. 

Les  soins  donnés  à  cette  partie  de  l’opération  sont 
à  peu  près  les  mêmes  pour  la  cuisson  des  grosses 
pièces  de  fonds  en  général. 

Je  donnerai  bientôt  des  détails  plus  étendus  sur 
les  causes  et  les  effets  de  la  cuisson  réelle. 

CHAPITRE  X. 

BABA  POLONAIS. 

Le  baba  est  un  mets  polonais  de  l’invention  de 
Stanislas  Leczinski,  roi  de  Pologne,  grand-duc  de 
Lorraine  et  de  Bar,  prince  fort  gourmand  vers  la 
fin  de  ses  jours,  et  qui  n’était  point  étranger  à  la  pra¬ 
tique  de  la  cuisine  (i). 

Cette  grosse  pièce  de  four  réclame  des  soins  tout 
particuliers ,  tant  par  sa  manipulation  que  par  la  juste 
combinaison  des  différents  corps  qui  la  composent; 
et  bien  sûrement  un  baba  bien  léger,  de  bon  goût 
et  de  belle  couleur ,  n’est  pas  du  tout  facile  à  faire , 
quoi  qu’on  en  dise ,  même  pour  les  artistes  les  plus 
exercés. 

Je  vais  essayer  d’en  démontrer  les  causes  en  dé¬ 
crivant  cette  recette  intéressante. 

OÉTAIL  DE  LA  DÉTREMPE  d’un  BABA  POUR  GROSSE  PIÈCE 

ORDINAIRE. 

Trois  livres  de  belle  farine ,  une  once  quatre  gros 
de  levure,  une  once  de  sel  fin,  quatre  onces  de 


(i)  Extrait  du  Manuel  des  Amphitryons. 
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sucre,  9ix  onces  de  raisin  de  Corinthe,  six  onces  de 
raisin  muscat,  une  once  de  cédrat  confit,  un  gros 
de  safran,  un  verre  de  crème,  un  demi-verre  de  vin 
de  Madère,  vingt  à  vingt-deux  œufs,  deux  livres  de 
beurre  fin. 

Manière  de  procéder.  Tamisez  sur  le  tour  trois 
livres  (quatre  litrons)  de  farine;  prenez-en  le  quart 
pour  le  levain,  et  après  avoir  préparé  cette  farine 
en  fontaine  ,  vous  mettez  au  milieu  un  verre  d’eau 
tiède  et  douze  gros  de  bonne  levure  ,  puis  vous  dé¬ 
trempez  votre  levain  ,  selon  les  procédés  indiqués 
pour  celui  de  la  brioche,  et  le  faites  lever  de  même, 
en  apportant  tous  les  soins  cpie  sa  parfaite  fermen¬ 
tation  réclame.  (  Voyez  à  cet  effet  l’apprêt  du  levain 
pour  la  brioche.  ) 

Ensuite  vous  faites  une  fontaine  avec  le  reste  de 
la  farine,  puis  vous  versez  au  milieu  une  once  de  sel 
fin,  quatre  onces  de  sucre  en  poudre,  un  verre  de 
crème,  vingt  œufs  et  deux  livres  de  beurre  d’Isigny 
(manié  en  hiver).  Faites  votre  détrempe  comme  la 
pâte  à  brioches,  et  après  avoir  mêlé  le  levain  qui 
doit  être  levé  à  point,  vous  travaillez  et  battez  bien 
cette  pâte,  que  vous  élargissez  un  peu;  faites  un 
creux  au  milieu,  dans  lequel  vous  versez  un  demi- 
verre  de  bon  vin  de  Madère  et  l'infusion  d’un  gros 
de  safran  que  vous  faites  bouillir  quelques  minutes 
dans  le  quart  d’un  verre  d’eau,  puis  vous  semez  sur 
la  pâte  six  onces  de  beau  raisin  de  Corinthe,  épluché 
et  bien  lavé,  six  onces  de  muscat,  dont  vous  aurez 
ôté  les  pépins  en  séparant  chaque  grain  en  deux 
parties  (ces  raisins  sont  préparés  d’avance),  puis  une 
once  de  cédrat  confit  coupé  en  petits  filets. 
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Remuez  bien  ce  mélange ,  afin  que  les  raisins  se 
trouvent  également  mêlés  dans  toutes  les  parties  de 
la  masse  entière  de  la  détrempe. 

Vous  séparez  ensuite  un  huitième  de  la  pâte  que 
vous  rendez  lisse  dessus ,  puis  vous  en  ôtez  les  plus 
gros  raisins  qui  se  trouvent  à  sa  surface;  vous  la 
posez  de  ce  côté  dans  un  moule  pareil  au  précédent, 
et  beurrez  de  même. 

En  plaçant  la  détrempe  dans  le  moule,  retirez 
les  gros  grains  de  raisin ,  parce  que  le  sucre  qu’ils 
contiennent  les  fait  atl^jiher  après  le  moule  pendant 
la  cuisson. 

Pour  sa  fermentation ,  vous  aurez  les  mêmes  at¬ 
tentions  que  pour  le  gâteau  de  Compiègne  et  pour 
sa  cuisson ,  avec  cette  seule  différence,  que  vous  met¬ 
tez  le  baba  au  four  une  heure  plus  tard  ,  et  le  retirez 
de  même ,  c’est-à-dire  que  vous  y  donnerez  une 
heure  trente  à  cinquante  minutes  de  cuisson  :  il  est 
essentiel  de  suivre  strictement  les  détails  que  j’ai  dé¬ 
crits  pour  la  cuisson  du  gâteau  précédent. 

La  vraie  couleur  du  baba  doit  être  rougeâtre  : 
c’est  là  la  cuisson  mâle  ;  mais  elle  n’est  point  aisée 
à  saisir,  parce  que  le  safran,  par  sa  teinte  jaunâtre, 
porte  à  la  couleur ,  et  que  le  sucre  et  le  vin  d’Es¬ 
pagne  y  contribuent  au  moins  autant  de  leur  côté. 
C’est  par  ces  raisons  que  cette  cuisson  réclame  beau¬ 
coup  de  soins  et  de  mémoire;  car  un  petit  quart- 
d’heure  de  trop  suffit  pour  changer  cette  belle  cou¬ 
leur  rougeâtre  en  une  teinte  grisâtre  et  rembrunie. 

La  légèreté  du  baba  dépend  sans  doute  de  sa  par¬ 
faite  fermentation  ;  mais  cependant  l’addition  des 
raisins  y  contribue  singulièrement,  et  cela  est  facile 
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à  concevoir,  en  ce  qu’il  forme  un  corps  matériel 
qui  n’a  rien  de  commun  avec  les  autres  corps  sus¬ 
ceptibles  de  fermenter  ;  et  dès  que  la  détrempe  est  à 
son  dernier  période  de  fermentation,  si  elle  n’est  pas 
enfournée  à  l’instant,  le  poids  des  raisins  l’absorbe 
et  la  fait  baisser  visiblement.  Alors,  par  ce  triste  ré¬ 
sultat,  le  baba  sera  moins  léger,  moins  spongieux 
et  moins  délicat. 


CIÏ 


APITRE 


XI. 


COUGLAUFFLE  A  L’ALLEMANDE. 


Cette  grosse  pièce  a  un  peu  plus  de  moelleux  que 
notre  gâteau  de  Comj>iègne,4  et  pourtant  ces  deux 
gâteaux  ont  beaucoup  de  rapport  entre  eux,  attendu 
que  la  compensation  des  corps  constituant  ces  deux 
recettes  sont  les  mêmes.  Or,  si  ces  deux  détrempes 
sont  marquées  de  la  même  manière  de  poids  et  de 
mesure,  cette  différence  ne  vient  que  des  procédés 
employés  pour  faire  la  chose  ,  et  c’est  là  précisément 
la  cause,  ainsi  que  le  prouvera  clairement  sa  mani¬ 
pulation;  car  le  couglauffle  se  prépare  entièrement 
dans  une  grande  terrine  de  terre  vernissée,  au  lieu 
que  la  détrempe  de  Compiègne  se  travaille  sur  le 
four  à  pâte. 

DÉTAIL  DE  LA  DETREMPE  d’üN  COUGLAUFFLE  POUR  GROSSE 

PIÈCE  ORDINAIRE. 


Trois  livres  de  farine,  une  once  et  demie  de  le¬ 
vure,  une  once  de  sel  fin,  quatre  de  sucre,  douze 
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œufs  entiers  et  douze  jaunes ,  deux  livres  de  beurre 
d’Isigny ,  trois  verres  de  lait,  quatre  onces  d’amandes 
douces. 

Manière  cle  procéder.  Mettez  dans  une  grande  ter¬ 
rine  de  terre  vernissée  une  livre  et  demie  de  beurre 
fin  (manié  en  hiver  seulement)  et  huit  onces  que 
vous  avez  fait  tiédir;  puis,  avec  une  grande  cuillère 
rie  bois  (neuve  ainsi  que  la  terrine),  vous  mêlez  ce 
beurre  pendant  six  bonnes  minutes,  afin  qu’il  de¬ 
vienne  velouté  et  d’un  moelleux  parfait;  vous  y  joi¬ 
gnez  ensuite  deux  œufs,  puis  vous  remuez  ce  mé¬ 
lange  pendant  deux  bonnes  minutes;  ajoutez  trois 
jaunes  d’œufs,  et  remuez  encore  deux  minutes.  Vous 
suivez  ce  procédé,  en  mettant  successivement  dix 
autres  œufs  et  neuf  jaunes;  ce  mélange  de  beurre 
et  d’œufs  doit  vous  donner  une  crème  extrêmement 
douce  au  toucher.  Alors  vous  y  mêlez  peu  à  peu  deux 
livres  de  belle  farine  tamisée,  ce  qui  commence  à 
donner  une  pâte  mollette;  vous  y  joignez  douze  gros 
de  bonne  levure ,  dissoute  dans  un  verre  de  lait 
chaud.  Vous  passerez  ce  liquide  dans  le  coin  d’une 
serviette  (on  emploiera  les  mêmes  procédés  pour 
passer  la  levûre  liquide  avant  de  la  joindre  dans  les 
détrempes,  où  son  addition  est  nécessaire);  mêlez 
bien  ce  liquide  à, la  pâte,  en  y  mettant  huit  onces 
de  farine  passée,  puis  faites  un  creux  dans  la  pâte, 
dans  laquelle  vous  mettez  une  once  de  sel  fin  et  qua¬ 
tre  onces  de  sucre  en  poudre  ;  ensuite  vous  "versez 
dessus  un  verre  de  lait  chaud  ,  et  le  mêlez  à  la  masse 
entière  en  y  joignant  encore  huit  onces  de  farine. 

Cette  pâte  se  travaille  encore  quelques  minutes  en 
y  versant  de  temps  en  temps  un  peu  de  lait  chaud  , 
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afin  de  la  rendre  de  la  consistance  mollette  du  gâ¬ 
teau  de  Compiègne.  L’addition  du  lait  donne  plus 
de  corps,  et  Ja  rend  plus  lisse  qu’elle  ne  l’était  d’a¬ 
bord. 

Il  est  aisé,  ce  me  semble,  de  voir  que  la  manière 
de  travailler  cette  détrempe  contribue  seule  au  moel¬ 
leux  de  ce  délicieux  gâteau. 

Ensuite  vous  avez  tout  prêt  un  moule  de  la  même 
grandeur,  et  beurré  de  même  que  pour  le  gâteau 
de  Compiègne;  mais  avec  cette  différence,  que,  dans 
celui-ci,  vous  placez  avec  symétrie  des  amandes 
douces  séparées  en  deux  parties;  puis  vous  y  versez 
la  pâte  par  petite  partie,  afin  de  ne  pas  déranger  les 
amandes  pour  la  fermentation  et  la  cuisson.  C’est 
absolument  la  même  manière  de  procéder  que  pour 
le  gâteau  de  Compiègne.  (  Voyez  à  cet  effet  les  ob¬ 
servations  décrites  à  la  fin  de  l’opération.  ) 

Nous  sommes  redevables  de  cette  intéressante  re¬ 
cette  à  M.  Eugène,  chef  de  cuisine  du  prince  de 
Schwartzenberg  lors  de  son  ambassade  à  Paris,  qui 
me  fit  l’amitié  de  venir  la  faire  avec  moi  lors  de  mon 
établissement.  Dans  la  suite,  j’ai  recommencé  sou¬ 
vent  cette  détrempe  pour  mes  grosses  maisons  ;  et 
je  remercie  bien  sincèrement  ce  cuisinier  estimable 
de  ce  qu’il  a  bien  voulu  me  rendre  ce  service  impor¬ 
tant,  puisque  aujourd’hui  je  puis  en  enrichir  notre 
grande  pâtisserie  nationale. 

M.  Eugène  m’a  assuré  que  les  cuisinières  vien¬ 
noises  avaient  un  tact  tout  particulier  pour  bien  faire 
ce  gâteau.  Elles  ont  la  précaution  de  se  mettre  dans 
un  lieu  chaud  pour  travailler;  puis  elles  font  tiédir 
les  œufs,  le  beurre  ,  la  farine,  et  même  la  terrine. 
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Cette  méthode  est  bonne  pendant  les  grands  froids  ; 
elle  accélère  la  fermentation  dans  un  moment  pressé; 
mais  ces  soins  sont  d’ailleurs  inutiles. 

Ap  rès  avoir  beurré  le  moule  au  beurre  clarifié , 
M.  Eugène  le  masqua  avec  de  la  mie  de  pain  très- 
fine  ;  mais  cela  me  surprit  beaucoup ,  et  me  fit  dire 
que  cette  mie  de  pain  ne  pouvait  servir  qu’à  donner 
une  fausse  couleur.  Je  voulus  en  faire  l’expérience 
à  l’instant  :  alors  je  beurrai  et  passai  de  la  mie  de 
pain  dans  un  moule;  puis  j’en  beurrai  un  seulement 
de  la  meme  grandeur;  je  mis  autant  de  pâte  dans  l’un 
que  dans  l’autre  :  leur  fermentation  étant  parfaite , 
je  mis  mes  deux  gâteaux  à  four  chaleur  modérée,  et 
à  égale  distance,  afin  que  l’action  du  four  pût  agir 
pareillement  et  sur  l’un  et  sur  l’autre.  En  effet ,  ils 
furent  cuits  ensemble  et  à  ma  satisfaction  ;  car  ce  que 
j’avais  présumé  arriva  ,  c’est-à-dire  que  le  moule  panne 
nous  donna  un  couglauffle  d’une  couleur  rouge-terne 
et  grisâtre;  tandis  que  l’autre  moule  avait  donné  un 
couglauffle  d’une  couleur  rougeâtre,  claire  et  vive, 
semblable  à  la  couleur  mâle  d’un  beau  baba. 

Mon  maître  fut  témoin  de  ce  résultat,  et  approuva 
ma  méthode. 


CHAPITRE  XII. 

GATEAU  A  LA  PARISIENNE. 

Après  avoir  long-temps  considéré  la  composition 
des  détrempes  décrites  précédemmeut,  je  croyais 
presque  à  l’impossibilité  d’une  nouvelle  composition 
qui  pût  être  mise  en  parallèle;  enfin,  après  bien  des 
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débats,  des  essais  et  des  réflexions,  en  voici  plu 
sieurs  qui  devront  leur  naissance  au  commencement 
du  dix- neuvième  siècle.  Peut-être  me  reprocliera- 
t-on  d’employer  les  mêmes  fruits  et  parfums  que 
nos  anciens;  mais  je  ne  peux  m’en  défendre,  at¬ 
tendu  que  la  nature  n’en  a  point  créé  de  nouveaux 
depuis  ce  laps  de  temps.  Cependant  mes  combinai¬ 
sons  diffèrent  des  anciens;  c’est  ce  que  l’on  pourra 
juger  par  les  recettes  suivantes. 

DÉTAIL  DE  LA  DÉTREMPE  d’üN  GATEAU  A  LA  PARISIENNE 
POUR  GROSSE  PIÈCE  ORDINAIRE. 

Trois  livres  de  belle  farine,  une  once  et  demie 
de  levure ,  une  once  de  sel ,  six  onces  de  sucre, 
dix  œufs  entiers,  dix  jaunes,  deux  livres  de  beurre, 
quatre  verres  de  crème,  une  livre  d’amandes  d’ave- 
lin  es,  douze  onces  de  pistaches,  quatre  onces  d’o¬ 
range  confite  coupée  en  filets. 

Maniéré  de  procéder.  Après  avoir  émondé  une 
livre  d’amandes  d’avelines,  vous  les  torréfiez  sur  un 
feu  modéré,  puis  vous  les  remuez  sans  discontinuer 
avec  une  spatule,  et  dès  quelles  sont  légèrement 
colorées ,  vous  ôtez  la  poêle  de  dessus  le  feu ,  et  les 
laissez  refroidir;  ensuite  vous  les  pilez  en  les  hu¬ 
mectant  peu-à-peu  d’une  cuillerée  de  crème,  afin 
qu’elles  ne  tournent  pas  à  l’huile.  Lorsqu’on  n’ap- 
perçoit  plus  aucun  fragment  d’amandes,  on  les  re¬ 
tire  du  mortier  pour  les  délayer  dans  une  grande 
terrine,  en  les  mouillant  à  trois  ou  quatre  reprises, 
avec  quatre  verres  de  bonne  crème;  puis  vous  pas¬ 
sez  ce  mélange  en  deux  fois  dans  une  serviette ,  en 
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pressant  fortement  pour  en  extraire  la  quintessence 
du  lait  d’avelines.  Vous  mettez  ce  liquide  dans  un 
vase,  et  le  laissez  de  côté;  ensuite  vous  émondez  la 
moitié  des  pistaches ,  et  les  lavez  à  l’eau  fraîche.  Puis 
vous  les  fendez  ,  en  coupant  chaque  pistache  en 
deux  parties  égales  ;  après  cela,  vous  coupez  l’écorce 
d’orange  en  petits  filets  de  la  longueur  des  pistaches 
et  d’une  ligne  carrée. 

Vous  passez  ensuite  au  tamis  trois  livres  de  fa¬ 
rine  sur  le  tour;  vous  en  prenez  le  quart,  que  vous 
disposez  en  fontaine,  et  versez  au  milieu  un  verre 
de  lait  tiède  et  une  once  quatre  gros  de  levûre;  puis 
vous  détrempez  votre  levain  de  la  manière  accoutu¬ 
mée,  et  le  faites  apprêter  de  même.  (  Voyez  la  ma¬ 
nière  de  procéder  pour  le  levain  de  la  brioche.) 

Vous  mettez  ensuite  dans  une  grande  terrine  une 
livre  et  demie  de  beurre  d’Isigny  bien  amolli;  puis 
vous  versez  dessus  huit  onces  de  beurre,  fondu  seu¬ 
lement.  Remuez  ce  mélange  de  beurre  comme  le 
précédent,  et  travaillez-le  de  même  {Voyez  cet  ar¬ 
ticle  décrit  ci-dessus),  en  y  joignant  tour-à-tour 
deux  œufs  et  dix  jaunes;  alors  vous  mêlez  à  cette 
crème  de  beurre  la  moitié  du  reste  de  la  farine,  en¬ 
suite  un  verre  du  lait  d’avelines,  en  y  mêlant  en 
même  temps  deux  poignées  de  farine;  puis  vous 
faites  un  creux  dans  cette  pâte,  dans  lequel  vous 
mettez  une  once  de  sel  fin,  six  de  sucre  en  poudre 
et  un  verre  de  lait  d’avelines.  Mêlez  ce  liquide,  en 
ajoutant  le  reste  de  la  farine,  ensuite  le  reste  de  la 
crème  d’amandes ,  de  manière  que  cette  détrempe 
se  trouve  de  la  consistance  du  baba  ;  autrement 
vous  ajoutez  quelques  œufs.  Le  levain  étant  assez 
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levé,  vous  le  versez  sur  la  pâte;  et,  après  l’avoir 
bien  amalgamé,  vous  ajoutez  les  filets  d’oranges  et 
les  moitiés  de  pistaches ,  que  vous  mêlez  parfaite¬ 
ment  dans  toutes  les  parties  de  la  détrempe;  ensuite 
vous  versez  cette  pâte  dans  un  moule  aussi  grand 
que  celui  du  gâteau  de  Compiègne,  que  vous  aurez 
beurré  de  même. 

La  fermentation  et  la  cuisson  de  ce  gâteau  est  la 
même  que  celle  du  baba;  ayez  tous  les  soins  que 
cette  partie  de  l’opération  réclame.  Ce  gâteau  est 
d’un  moelleux  parfait  et  d’un  goût  très  -  agréable; 
la  bonne  odeur  des  avelines  embaume  la  bouche, 
et  les  filets  d’oranges  et  de  pistaches  font  un  bon 
effet. 

Lorsque  votre  gâteau  est  retiré  du  four,  qu’il  a 
une  belle  couleur  rouge,  vive  et  claire,  pendant  sa 
cuisson,  vous  émondez  le  reste  des  pistaches;  et 
après  les  avoir  lavées  et  égouttées,  vous  séparez 
chaque  amande  en  deux,  et  les  séchez  bien  dans 
une  serviette  ;  ensuite  vous  piquez  ces  moitiés  de 
pistaches  dessus  et  alentour  du  gâteau;  mais  vous 
les  fichez  peu  ,  et  cependant  assez  pour  qu’elles 
tiennent.  Ensuite  vous  les  posez  de  manière  que  ce 
qui  excède  du  gâteau  soit  presque  droit  et  la  pointe 
en  l’air  :  vous  les  posez  avec  ordre  et  symétrie ,  ce 
qui  fait  un  ort  bel  effet,  et  distingue  cette  grosse 
pièce  d’une  manière  toute  particulière. 

Ces  pistaches  n’ornent  pas  seulement  ce  gâteau , 
elles  servent  encore  à  lui  donner  une  physionomie 
qui  le  distingue  du  baba,  du  couglauffle  et  du  gâteau 
de  Compiègne;  telle  a  été  mon  intention. 

On  peut  faire  ce  gâteau  aux  amandes  :  dans  ce 
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cas,  on  pilera  dix  onces  d’amandes  et  six  d’amères. 
Le  reste  du  procédé  est  le  même. 

CHAPITRE  XIII. 

GATEAU  A  LA  FRANÇAISE. 

DÉTAIL  DE  LA  DÉTREMPE  d’un  GATEAU  A  LA  FRANÇAISE 
POUR  UNE  GROSSE  PIÈCE  ORDINAIRE. 

Irois  livres  de  farine,  douze  gros  de  levure,  une 
once  de  sel  fin,  six  de  sucre,  les  zestes  de  quatre 
oranges,  un  flemi-verre  de  rum,  trois  quarterons 
de  raisin  de  Corinthe,  douze  œufs  et  douze  jaunes, 
trois  verres  de  crème  ,  deux  livres  de  beurre  d’I- 
signy. 

Manière  de  procéder.  Râpez  sur  un  morceau  de 
sucre,  le  zeste  de  quatre  belles  oranges  douces;  et 
au  fur  et  à  mesure  que  le  sucre  se  colore  ,  vous  le 
ratissez  avec  le  couteau  ,  afin  d’en  séparer  l’esprit 
du  zeste  d’orange  qui  s’y  attache  par  le  frottement  : 
ayez  soin  de  râper  légèrement,  afin  de  ne  pas  at¬ 
teindre  le  blanc  de  l’écorce  de  l’orange,  attendu 
que  cette  partie  du  zeste  donne  considérablement 
d’amertume;  et  par  ce  mauvais  résultat,  le  zeste, 
au  lieu  de  donner  une  odeur  aimable  à  la  détrempe, 
lui  donnerait  un  goût  amer  fort  déplaisant. 

Après  avoir  pesé  six  onces  de  sucre  d’orange, 
vous  l’écrasez  entièrement ,  et  le  mettez  dans  une 
moyenne  terrine  avec  un  demi-verre  de  rum  de 
la  Jamaïque  ;  puis  douze  onces  de  beau  raisin  de  Co¬ 
rinthe  épluché  et  bien  lavé.  Remuez  ce  mélange. 
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couvrez  la  terrine  avec  une  demi-feuille  de  papier, 
afin  que  l’esprit  volatil  de  l’arome  de  l’orange  ne  s’é¬ 
vapore  pas. 

Vous  tamisez  ensuite  sur  le  tour  trois  livres  de 
belle  farine,  dont  vous  séparez  le  quart  pour  faire 
le  levain,  que  vous  détrempez  comme  de  coutume 
(  Voyez  la  détrempe  du  levain  de  la  brioche)  avec 
douze  gros  de  levure  et  du  lait  chaud.  Laissez-le 
lever  selon  la  règle ,  ensuite  mêlez  dans  une  grande 
terrine  deux  livres  de  beurre ,  douze  oeufs  et  douze 
jaunes,  c’est-à-dire  que  vous  procéderez  de  même 
que  pour  le  couglauffle. 

Alors  vous  joignez  à  ce  mélange  fa  moité  de  la 
farine  restante.  Le  tout  étant  bien  mêlé,  vous  ajou¬ 
tez  peu-à-peu  trois  verres  de  crème,  en  mêlant  à 
mesure  le  reste  de  la  farine  et  une  once  de  sel  fin. 
Cette  pâte  doit  se  trouver  de  la  consistance  du  baba, 
sinon  vous  y  joindriez  quelques  œufs.  Le  levain 
étant  levé  à  point,  vous  le  versez  sur  la  détrempe; 
puis  vous  y  versez  de  suite  les  raisins  et  le  liquide 
préparés  à  cet  effet.  Ayez  soin  que  le  tout  soit  bien 
amalgamé,  afin  qu’il  y  ait  des  raisins  dans  toutes  les 
parties  de  la  détrempe,  que  vous  versez  dans  un 
moule  pareil  à  celui  du  gâteau  de  Compiègne,  et 
beurré  de  même. 

"Vous  suivez  pour  le  reste  de  l’opération,  les  pro¬ 
cédés  indiqués  pour  la  fermentation  et  la  cuisson 
ordinaire. 

On  peut  faire  ce  gâteau  au  zeste  de  citrons ,  de  bi¬ 
garades  et  de  cédrats.  On  emploiera  le  même  nom¬ 
bre  de  ces  fruits  que  des  oranges. 
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CHAPITRE  XIV. 

GATEAU  ROYAL. 

Ce  gâteau  s’annonce  d’une  manière  éclatante  ; 
maintenant  il  faut  que  j’indique  sa  recette  d’une 
manière  convenable  ,  et  j’avance  franchement  que 
cela  m’embarrasse  fort.  Plus  je  me  creuse  la  tête , 
et  plus  mes  recherches  sont  infructueuses;  car  je  ne 
vois  rien  de  nouveau  à  pouvoir  amalgamer  dans  cette 
détrempe.  Essayons  cependant. 

DÉTAIL  DE  LA  DÉTREMPE  DÜN  GATEAU  ROYAL  POUR 
GROSSE  PIÈCE  ORDINAIRE. 

Trois  livres  de  belle  farine,  douze  gros  de  levure 
une  once  de  sel ,  six  de  sucre ,  six  gros  de  vanille , 
un  verre  de  marasquin,  douze  onces  de  raisin  mus¬ 
cat,  deux  livres  de  beurre,  douze  œufs  entiers  et 
douze  jaunes,  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée. 

Manière  cl'opèrer.  Pesez  trois  quarterons  de  beau 
raisin  de  Malaga  ou  muscat,  bien  nettoyé,  dont 
chaque  grain  sera  séparé  en  deux,  et  les  pépins  re¬ 
tirés. 

Mettez-les  dans  une  moyenne  terrine  avec  un  verre 
de  bon  marasquin  d’Italie,  et  quatre  gousses  de  va¬ 
nille  bien  grasses  et  bien  givrées. 

Après  les  avoir  fendues  en  deux,  vous  coupez  cette 
vanille  en  travers  pour  en  faire  des  petits  filets, 
que  vous  hachez  très-fin;  et  après  les  avoir  bien 
pilés  avec  six  onces  de  sucre,  vous  passez  le  tout 
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au  tamis  de  soie,  et  le  mêlez  avec  le  raisin.  Puis 
vous  couvrez  bien  hermétiquement  la  terrine,  afin 
que  le  parfum  de  la  vanille  et  du  marasquin  soient 
conservés. 

Après  avoir  passé  au  tamis  trois  livres  de  farine, 
vous  en  prenez  le  quart  pour  détremper  le  levain 
avec  du  lait  chaud,  et  douze  gros  de  levure:  vous  le 
détrempez  et  le  faites  lever  de  même  que  celui  de 
la  pâte  à  brioche. 

Ensuite  vous  mettez  dans  une  grande  terrine  une 
livre  et  demie  de  beurre  d’Isigny ,  puis  vous  en  faites 
fondre  huit  onces ,  que  vous  mettez  avec  :  remuez 
parfaitement  ce  mélange  de  beurre  avec  une  grande 
spatule,  ajoutez-y  de  deux  minutes  en  deux  minutes 
deux  œufs,  et  après  deux  jaunes,  puis  deux  œufs  et 
deux  jaunes,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  la  concurrence 
de  douze,  le  même  nombre  de  jaunes.  Le  tout, 
bien  travaillé,  donne  une  crème  veloutée,  dans  la¬ 
quelle  vous  versez  une  once  de  sel  fin,  la  moitié  de 
la  farine  restante  avec  le  lait  nécessaire  pour  y  mê¬ 
ler  le  reste  de  la  farine,  et  lui  donner  la  consistance 
de  la  pâte  à  baba. 

Alors  vous  ajoutez  le  levain  à  la  détrempe;  le  tout 
étant  bien  amalgamé,  vous  y  mêlez  la  préparation 
contenue  dans  la  terrine,  ensuite  vous  remuez  par¬ 
faitement  ce  mélange  et  le  versez  dans  un  moule 
beurré  ,  comme  de  coutume;  puis  vous  placez  votre 
gâteau  dans  un  lieu  propice  à  la  fermentation. 

Pour  sa  fermentation  à  point  et  sa  cuisson,  con¬ 
sultez  les  détails  décrits  à  la  fin  du  gâteau  de  Com- 
piègne,  attendu  que  c’est  absolument  La  même  ma¬ 
nière  de  procéder. 


DES  DÉTREMPES. 


CHAPITRE  XV. 

GATEAU  DE  COMPÏÈGNE  AUX  ANIS  ET  AU  RAISIN 

DE  CORINTHE. 

Détail.  Trois  livres  de  farine,  douze  gros  de  le¬ 
vure,  une  once  de  sel,  quatre  de  sucre  en  poudre  , 
six  d’anis  en  dragées,  six  de  raisin  de  Corinthe,  un 
demi-verre  d’anisette  de  Bordeaux,  douze  oeufs  et 
douze  jaunes,  trois  ou  quatre  cuillerées  de  crème 
fouettée  ,  deux  livres  de  beurre  et  deux  verres  de 
crème  double. 

Cette  détrempe  se  prépare  absolument  de  la  même 
manière  que  celle  du  gâteau  de  Compiègne  ordi¬ 
naire, 

GATEAU  DE  COMPÏÈGNE  A  l’ ANGÉLIQUE  ET  AUX  CERISES. 

Détail.  Trois  livres  de  farine,  douze  gros  de  le¬ 
vure,  une  once  de  sel  fin  ,  quatre  de  sucre,  six  d’an¬ 
gélique  ,  six  de  cerises,  trois  zestes  de  cédrat,  un 
demi -verre  d’eau-de-vie,  trois  ou  quatre  de  lait, 
douze  œufs  entiers,  douze  jaunes,  deux  livres  de 
beurre. 

Prenez  six  onces  d’angélique  confite,  et  après 
l’avoir  coupée  en  petits  filets,  vous  la  mettez  dans 
une  moyenne  terrine ,  avec  quatre  onces  de  sucre 
sur  lequel  vous  aurez  râpé  légèrement  le  zeste  de 
trois  beaux  cédrats  ou  citrons,  puis  un  demi- verre 
de  bonne  eau-de-vie,  et  six  onces  de  cerises  confites, 
que  vous  avez  préparées  à  cet  effet.  Après  avoir 
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égoutté  un  pot  d’une  livre  de  cerises,  vous  séparez 
chacune  d’elles  en  deux  parties;  vous  remuez  ce 
mélange,  et  le  joignez  dans  la  détrempe  que  vous 
aurez  faite  selon  les  procédés  décrits  à  l’article 
Gâteau  de  Compiègne.  La  fermentation  et  la  cuisson 
sont  les  memes. 

CHAPITRE  XVI. 

GATEAU  AU  BEURRE  ou  SOLILEMNE. 

Ce  délicieux  gâteau  se  sert  ordinairement  pour 
prendre  le  thé,  le  café  et  le  chocolat;  on  le  fait 
volontiers  de  la  grosseur  d’une  timbale  d’entremets; 
en  voici  les  détails  : 

Un  litron  de  farine  (douze  onces  ),  trois  gros  de 
levure,  deux  de  sel  fin ,  une  once  de  sucre ,  un  verre 
de  crème,  quatre  jaunes  d’œufs,  dix  onces  de  beurre. 

Manière  d’opérer.  Passez  au  tamis  un  litron  de 
farine,  séparez-en  le  quart,  que  vous  disposez  en 
fontaine,  mettez  au  milieu  trois  gros  de  bonne 
levure  et  un  peu  de  crème  tiède,  délayez  ce  mélange, 
en  y  joignant  peu-à-peu  la  farine.  Rassemblez,  bien 
mollette,  cette  détrempe,  et  après  l’avoir  travaillée 
quelques  minutes,  vous  la  versez  dans  une  petite 
casserole,  et  la  laissez  lever  deux  fois  de  la  grosseur 
de  son  volume  primitif,  ensuite  vous  préparez  le 
reste  de  la  farine  en  fontaine,  et  versez  au  milieu 
deux  gros  de  sel  fin,  une  once  de  sucre  en  poudre, 
quatre  jaunes  d*œufs ,  cinq  onces  de  beurre  tiède 
seulement,  et  un  demi-verre  de  crème  peu  chaude; 
remuez  ce  mélange,  assemblez  la  farine  au  liquide, 
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et  donnez  à  cette  détrempe  nue  consistance  sem¬ 
blable  au  gâteau  de  Compiègne,  c’est-à-dire  un  peu 
mollette. 

Travaillez  cette  pâte  quelques  minutes,  en  la 
battant  avec  le  plat  de  la  main ,  ensuite  vous  y  mêlez 
le  levain  qui  sera  levé  à  point;  vous  la  travaillez 
ensuite  quelques  minutes,  afin  de  la  rendre  élastique 
et  veloutée,  alors  vous  la  mettez  dans  un  moule  uni 
de  six  pouces  de  diamètre  et  de  quatre  à  cinq  de 
hauteur.  Vous  aurez  beurré  ce  moule  d’avance  avec 
du  beurre  épongé  dans  une  serviette ,  afin  de  séparer 
le  peu  de  lait  qu’il  contient.  Apprêtez  votre  solilemne 
dans  un  lieu  propice  à  la  fermentation,  et  lorsqu’il 
est  levé  à-peu-près  deux  fois  de  son  volume  primitif, 
vous  dorez  légèrement  le  dessus  et  le  mettez  au  four 
gai.  Donnez  une  heure  de  cuisson,  puis  au  moment 
du  service,  vous  le  coupez  en  travers  au  milieu  de 
sa  hauteur,  Réparez- en  la  partie  de  dessus,  que 
vous  retournez  sens  dessus  dessous ,  alors  ce  gâteau 
doit  avoir  l’apparence  d’une  ruche,  ce  qui  le  rend 
fort  léger,  et  très-agréable  à  manger.  Vous  semez 
ensuite  légèrement  dessus  une  pincée  de  sel  fin,  et 
cinq  onces  de  beurre  le  plus  fin  possible ,  que  vous 
faites  tiédir;  ayez  soin  de  mettre  dans  les  deux  parties 
du  gâteau  la  même  quantité  de  ce  beurre  ,  puis  vous 
le  remettez  dans  le  même  état  que  vous  l’avez  sorti 
du  four,  et  le  servez  chaud. 

CH  X  PITRE  XVII. 

KOUQUES  AU  BEURRE. 

Je  préfère  les  kouques  aux  solilemnes,  en  ce  que 
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celles-ci  sont  plus  aimables ,  sous  le  rapport  de  leur 
forme  mignonne  et  élégante. 

Cette  détrempe  est  absolument  la  même  que  celle 
du  solilemne;  ainsi  donc  pour  faire  dix-huit  kouques, 
vous  ferez  la  même  détrempe  que  ci-dessus.  Ayez 
soin  qu’elle  ait  assez  de  consistance  pour  que  vous 
puissiez  la  mouler. 

Lorsque  votre  pâte  est  faite,  vous  la  séparez  en 
quatre  parties,  puis  vous  roulez  chaque  partie  de 
la  longueur  de  six  à  sept  pouces,  et  la  coupez  ensuite 
en  cinq  parties  égales;  après  avoir  détaillé  la  détrempe* 
vous  moulez  ronde  chaque  partie,  puis  vous  com¬ 
mencez  par  les  premières  moulées,  et  les  alongez 
de  quatre  pouces,  en  leur  donnant  la  forme  d’une 
espèce  de  navette.  A  mesure  que  vous  leur  donnez 
cette  tournure,  vous  les  placez  sur  une  grande 
plaque  ou  plafond  légèrement  beurrj;  ensuite  vous 
mettez  la  seconde  à  deux  pouces  de  distance  de  la 
première  ;  et  continuant  de  suivre  le  même  ordre , 
vous  en  mettez  dix  sur  chaque  plaque,  et  après 
avoir  appuyé  légèrement  le  dessus  des  kouques, 
vous  les  placez  sur  le  four  ou  à  l’étuvée ,  mais  que 
la  chaleur  y  soit  douce  et  tempérée.  Au  bout  de  deux 
heures  ou  deux  heures  et  demie,  vos  kouques  doivent 
avoir  levé  du  double  de  leur  grosseur  première. 

Dorez-les  légèrement,  et  mettez-les  au  four  a 
l’instant,  chaleur  vive,  et  lorsqu’elles  sont  d’une 
belle  couleur,  qu’elles  sont  un  peu  fermes  au  toucher, 
vous  les  ôtez  du  four.  Au  moment  du  service,  vous 
faites  tiédir  huit  onces  de  beurre  d’Isigny;  et  après 
avoir  coupé  le  dessus  de  chaque  kouque,  vous  les 
retournez  sens  dessus  dessous,  puis  vous  semez 
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légèrement  dessus  deux  pincées  de  sel  fin.  Ensuite 
sur  chaque  partie  de  kouque,  vous  mettez  une 
cuillerée  à  bouche  de  beurre  préparé  à  cet  effet; 
remettez  alors  le  dessus  des  kouques  sur  chacune 
d’elles,  dressez-les  sur  deux  assiettes,  et  servez-les 
ensuite. 

On  ne  peut  faire  moins  de  dix-huit  à  vingt  kou¬ 
ques  à-la-fois;  cela  vient  de  ce  qu’il  n’est  pas 
possible  de  faire  moins  d’un  litron  de  détrempe,  si 
Ion  veut,  du  moins,  avoir  la  sûreté  de  la  chose. 

On  fait  aussi  ces  kouques  avec  de  la  pâte  à  brioche 
(  V oyez  cet  article  )  ;  on  leur  donne  la  même  forme 
et  le  même  volume,  puis  on  met  pareillement  du 
beurre  dedans. 

Si  on  veut  en  faire  trente-six  à  quarante,  on 
doublera  la  détrempe  décrite  ci-dessus. 

CHAPITRE  XVIII. 

BISCOTTES  DE  BRUXELLES. 

Détail.  Trois  quarterons  de  farine,  quatre  gros  de 
levure,  quatre  onces  de  sucre,  deux  œufs  et  deux 
jaunes  ,  une  demi-livre  de  beurre. 

Manière  de  procéder.  Vous  détrempez  cette  pâte 
de  la  même  manière  que  celle  du  solilemne;  et 
lorsque  votre  détrempe  est  faite,  vous  la  moulez  et 
l’alongez  en  forme  de  rouleau  de  dix  pouces  de 
longueur  ,  puis  vous  la  mettez  revenir  dans  un 
moule  de  fer-blanc,  de  dix  pouces  de  longueur 
sur  trois  pouces  et  demi  de  largeur  ;  ce  moule  a 
deux  pouces  moins  un  quart  de  profondeur;  il  est 


64  PREMIÈRE  PARTIE. 

de  forme  demi-circulaire.  Vous  placez  dessus  une 
serviette,  et  la  saupoudrez  légèrement  de  farine,  et 
posez  ensuite  la  détrempe. 

Lorsqu’elle  a  pris  l’apparence  de  deux  fois  son 
volume  primitif,  vous  renversez  tout  doucement 
le  moule  -en  posant  la  détrempe  sur  une  plaque 
légèrement  beurrée;  puis  vous  dorez  avec  légèreté 
le  dessus  et  les  côtés,  et  la  mettez  au  four  gai;  une 
petite  demi-heure  suffit  pour  la  cuisson;  elle  doit 
être  colorée  d’une  belle  teinte  rougeâtre  dessus 
comme  dessous,  et  un  peu  ferme  au  toucher  :  alors 
vous  l’enveloppez  dans  un  morceau  de  flanelle,  et 
la  laissez  refroidir;  ensuite  vous  détaillez  vos  bis¬ 
cottes,  en  coupant  le  gâteau  en  travers,  mais  vous 
ne  leur  donnez  que  trois  lignes  d  épaisseur;  puis 
vous  les  placez  sur  des  plaques,  et  les  remettez  au 
four,  afin  que  la  mie  prenne  une  couleur  blonde 
des  deux  côtés. 

Au  moment  de  les  servir,  on  étale  un  peu  de 
beurre  froid  sur  une  biscotte,  et  on  la  couvre  ensuite 
avec  une  autre,  et  ainsi  de  suite. 

On  les  sert  aussi  sans  être  garnies  de  beurre,  et  à 
froid. 


CHAPITRE  XIX. 

PETITS  COUGLAUFFLE-S. 

Détail.  Pour  douze  petits  couglauffles  trois  quar¬ 
terons  de  farine,  trois  gros  de  levure,  deux  de  sel, 
deux  œufs  entiers,  trois  jaunes,  deux  onces  de  sucre, 
un  peu  de  crème,  une  demi-livre  de  beurre. 
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Pour  faire  cette  détrempe,  vous  suivrez  les  pro¬ 
cédés  décrits  pour  le  couglauffle  de  grosse  pièce 
(  Voyez  cet  article  ). 

Lorsqu’elle  est  faite,  vous  la  détaillez  comme  les 
kouques ,  et  la  moulez  de  même;  mais  pour  leur 
donner  une  forme  distincte,  je  beurrais  douze 
moules  à  biscuit  de  fécule,  ou  bien  d’autres  de 
forme  ronde,  unie  ou  cannelée;  et  lorsque  ces  pe¬ 
tits  couglauffles  étaient  levés  selon  la  règle,  je  les 
mettais  au  four  gai,  et  les  retirais  lorsqu’ils  étaient 
colorés  blond. 

J’ai  fait  aussi  ces  petits  gâteaux  en  forme  de  bis¬ 
cottes  ;  alors  je  moulais  la  pâte  de  même,  et  la 
mettais  lever  dans  le  moule  à  biscottes  ;  puis  étant 
fermentée,  et  cuite  de  même,  je  les  laissais  refroidir, 
et  les  coupais  en  lame  sur  le  travers  du  gâteau  ,  en 
leur  donnant  huit  lignes  d’épaisseur;  et  après  les 
avoir  posés  à  plat  sur  deux  plaques,  je  les  remet- 
mais  au  four,  afin  qu’ils  prissent  légèrement  cou¬ 
leur  dessus  comme  dessous. 

On  les  sert  chauds  et  froids,  saupoudrés  de  sucre. 

CHAPITRE  XX. 

PATE  D’OFFICE. 

Cette  pâte  joue  un  grand  rôle  dans  la  pâtisserie 
moderne;  nos  anciens  faisaient  avec,  des  croquantes  ; 
mais  aujourd’hui  nous  en  formons  des  pièces  mon¬ 
tées,  infiniment  plus  jolies  et  plus  élégantes. 

DÉTAIL  DE  LA  DÉTREMPE. 

Une  livre  et  demie  de  farine,  une  livre  de  sucre, 
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deux  œufs  entiers  et  trois  ou  quatre  jaunes,  une 
pincée  de  sel  fin. 

Passez  au  tamis  deux  litrons  de  farine  et  la  dis¬ 
posez  en  fontaine  ;  puis  vous  mettez  au  milieu  deux 
œufs,  trois  jaunes,  une  livre  de  sucre  en  poudre 
et  une  pincée  de  sel;  remuez  ce  mélange  deux 
minutes  seulement  ,  afin  que  le  sucre  soit  un 
peu  fondu,  ensuite  vous  ajoutez  la  farine  et  un 
jaune,  si  cela  est  nécessaire,  pour  lui  donner  la 
consistance  de  la  pâte  à  dresser;  alors  vous  la  frai¬ 
sez  cinq  à  six  tours  (, Voyez  la  manière  de  fraiser  la 
pâte  à  dresser) ,  ce  qui  doit  la  rendre  singulièrement 
lisse  et  liante,  autrement  vous  y  joindrez  un  jaune 
d’œuf  ou  un  blanc. 

Ensuite  vous  coupez  cette  pâte  par  parties,  vous 
la  moulez  et  1  abaissez  de  1  épaisseur  de  deux  bonnes 
lignes  pour  servir  de  fond  à  une  grosse  pièce  mon¬ 
tée,  comme  on  le  verra  par  la  suite;  puis  vous  pla¬ 
cez  cette  abaisse  sur  une  plaque  légèrement  beurrée, 
vous  l’appuyez  doucement  avec  le  bout  des  doigts , 
afin  de  chasser  l’air  qui  est  susceptible  de  se  com¬ 
primer  entre  elle  et  la  surface  de  la  plaque  ;  et  lors¬ 
qu’elle  est  mise  au  four  sans  cette  précaution,  1  ac¬ 
tion  de  la  chaleur  agissant  sur  elle ,  fait  prendre 
beaucoup  plus  de  volume,  ce  qui  fait  clochei 
l’abaisse,  et  la  déforme  :  cela  fait  un  très-mauvais 
effet,  en  ce  que  ces  abaisses  n  ont  plus  la  meme 
solidité  et  qu’elles  n’ont  pu  prendre  une  cuisson 
égale  à  la  chaleur  de  l’âtre. 

Lorsqu’elle  est  ainsi  placée,  vous  la  coupez  avec 
la  pointe  du  couteau  en  forme  ronde ,  carrée  ou 
ovale,  selon  votre  idée;  ensuite  vous  dorez  légère- 
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ment  le  dessus  (ayez  soin  de  ne  pas  dorer  l’épaisseur, 
cela  est  nécessaire)  et  la  picpiez  çà  et  là  avec  la 
pointe  du  couteau,  afin  de  faciliter  l’évaporation 
des  petits  globules  d’air,  qui  feraient,  comme  je 
viens  de  le  dire ,  un  très-mauvais  effet ,  puis  vous 
mettez  au  four  chaleur  tempérée;  et  si  elle  venait  à 
former  des  cloches  (  ce  qui  arrive  quelquefois  mal¬ 
gré  tous  les  soins  possibles)  ,  vous  passez  la  lame 
du  grand  couteau  par  dessous;  et  quand  elle  se 
trouve  assez  cuite  pour  pouvoir  l’enlever,  vous  la 
retournez  sens  dessus  dessous,  et  la  laissez  se  colorer 
bien  blond  des  deux  cotés;  en  la  sortant  du  four, 
vous  la  posez  sur  la  place  du  tour  la  plus  droite 
possible ,  puis  par-dessus  vous  mettez  une  plaque  ou 
un  grand  plafond.  Lorsqu’elle  est  refroidie,  vous 
ôtez  le  plafond,  et  l’abaisse  doit  se  trouver  parfai¬ 
tement  unie  des  deux  côtés  et  surtout  très-droite. 

Toutes  les  abaisses  de  pâte  d’office,  en  général, 
se  font  de  la  même  manière,  en  employant  les 
mêmes  soins  qu’à  celle-ci. 

Je  reviendrai  sur  les  détails  de  cette  pâte  intéres¬ 
sante,  lorsque  je  décrirai  les  pièces  montées. 

Gette  détrempe  réussit  parfaitement  en  n’y  met¬ 
tant  que  douze  onces  de  sucre,  au  lieu  d’une  livre, 
comme  je  l’ai  indiqué  ci-dessus. 

CHAPITRE  XXI 

DÉTREMPE  DES  ÉCHAUDÉS. 

Détails  pour  soixante  échaudés.  Un  litron  de 
farine,  sept  oeufs,  trois  gros  de  sel  fin,  quatre  onces 
de  beurre. 


5. 


G8  première  partie. 

Lorsque  votre  farine  est  passée  sur  le  tour,  vous 
faites  la  fontaine  et  mettez  au  milieu  le  sel ,  le  beurre 
et  les  œufs;  le  tout  étant  mêlé,  vous  y  joignez  la 
farine  en  la  rassemblant  avec  légèreté.  Cette  pâte 
doit  être  un  peu  molle,  sinon  vous  ajoutez  un  blanc 
ou  un  jaune,  ou  l’œuf  tout  entier  si  cela  est  néces¬ 
saire;  ensuite  vous  fraisez  cette  détrempe  cinq  tours, 
-bien  fins,  et  la  travaillez  quelques  minutes,  en  la 
tapant  de  manière  que  vous  en  enlevez  une  partie 
après  le  de  dansdes  mains ,  que  vous  jetez  ensuite 
sur  le  reste  de  la  pâte. 

Cette  détrempe  doit  avoir  un  beau  luisant  et  un 
corps  extrêmement  élastique  ;  alors  vous  la  posez 
sur  une  petite  planche  ronde,  puis  vous  saupoudrez 
légèrement  le  dessus  de  farine,  la  couvrez  d’une 
serviette  et  la  mettez  dans  un  lieu  frais. 

On  fait  ordinairement  cette  détrempe  le  soir  pour 
i’échauder  le  lendemain  matin  (c’est  alors  la  pre¬ 
mière  besogne  que  l’on  doit  faire);  mais  on  peut 
également,  trois  heures  après  avoir  fait  la  détrempe, 
l’échauder  de  cette  manière. 

Vous  coupez  la  pâte  en  quatre  parties  longues  et 
égales,  que  vous  roulez  un  peu  pour  donner  à  ce 
rouleau  un  pouce  de  diamètre;  alors  vous  la  coupez 
en  quinze  petites  parties,  aussi  longues  que  larges, 
que  vous  placez  à  mesure  sur  un  petit  couvercle 
de  casserole  masqué  de  farine;  mais  vous  les  posez 
de  manière  que  le  côté  coupé  se  trouve  sur  la  farine.. 
Lorsque  tous  vos  échaudés  sont  détaillés  et  placés 
sur  deux  couvercles,  vous  les  versez  dans  une  grande 
casserolée  d’eau  bouillante,  en  les  écartant,  autant 
que  possible,  les  uns  des  autres,  afin  qu’ils  ne  soient 
pas  l’un  sur  l’autre. 
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La  pâte  descend  d’abord  au  fond  de  l’eau,  que 
vous  devez  mouvoir  légèrement  à  sa  surface  avec 
une -spatule,  afin  de  faciliter  les  échaudés  à  quitter 
le  fond  de  la  casserole  pour  qu’ils  montent  sur  l’eau 
(qui  ne  doit  pas  bouillir)  :  ils  annoncent  qu’ils  sont 
assez  échaudés ,  dès  qu’ils  sont  un  peu  fermes  au 
toucher  et  que  leur  milieu  n’est  plus  mou;  alors 
vous  les  retirez  de  la  casserole  avec  une  écumoire, 
pour  les  mettre  ensuite  dans  une  grande  terrinée 
d’eau  fraîche. 

Lorsque  le  côté  coupé  des  échaudés  est  grenu, 
c’est  un  bon  signe.  Lorsqu’ils  ont  été  trempés  pen¬ 
dant  cinq  heures,  vous  les  égouttez  dans  un  tamis, 
et  quelques  minutes  après,  vous  les  rangez  sur  des 
plaques  ou  plafonds  (bien  minces),  à  deux  bons 
pouces  de  distance  les  uns  des  autres  ;  vous  les 
mettez  au  four  chaud ,  et  le  tenez  fermé  pendant 
leur  cuisson,  si  cela  est  possible;  ils  n’en  seront  que 
plus  beaux.  Donnez-leur  dix-huit  à  vingt  minutes 
de  cuisson. 

Cette  sorte  de  pâtisserie,  quoique  vulgaire,  et  la 
modicité  de  son  prix,  n’en  est  pas  moins  infiniment 
légère  et  agréable  pour  prendre  toutes  sortes  de 
rafraîchissements. 

Pour  faire  des  échaudés  de  Carême ,  vous  procé¬ 
derez  de  la  même  manière,  avec  cette  différence  que 
vous  remplacerez  le  beurre  par  quatre  onces  de 
bonne  huile  d’Aix.  Ces  sortes  d’échaudés  se  servent 
d’habitude  pendant  les  quarante  jours  de  jeûne. 

Voici  d’autres  échaudés  de  ma  façon  qui  portent 
encore  mon  nom.  Lorsque  les  échaudés  ordinaires 
sortent  du  four,  on  les  coupe  par  le  milieu  du  côté 
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le  plus  large,  puis  ou  sème  dessus,  et  très-légère¬ 
ment  ,  une  pincée  de  sel  fin  et  une  cuillerée  de 
beurre  d’Isigny,  que  l’on  aura  fait  seulement  tiédir; 
on  réunit  les  deux  parties,  et  on  les  sert  bien  chauds, 
pour  les  déjeuners  au  café,  au  thé  et  au  chocolat. 

Ces  sortes  d’échaudés  ne  le  cèdent  en  aucune 
manière  aux  kouques  et  aux  solilemnes;  leur  mie 
est  tellement  spongieuse  et  légère,  qu’elle  s’imbibe 
plus  aisément ,  ce  qui  leur  donne  un  moelleux  qui 
ne  laisse  rien  à  désirer. 

On  peut  donner  à  la  pâte ,  avant  de  l’échauder , 
une  forme  un  peu  alongée;  mais  elle  se  déforme 
singulièrement  à  la  cuisson,  c’est  pourquoi  je  les 
préfère  de  la  forme  accoutumée. 

Les  beaux  échaudés  doivent  se  fendre  à  la  cuisson, 
et  former  plusieurs  grignes  dessus  et  à  l’entour. 

CHAPITRE  XXII. 

OBSERVATIONS  SUR  LES  CONNAISSANCES  DU  FOUR. 

i°  Les  fourniers  des  boutiques  se  ressentent  trop 
souvent  de  leur  apprentissage  (j’en  ai  dit  les  causes 
dans  mes  observations  sur  les  boutiques-pâtissières): 
et  lorsqu’ils  parviennent  à  cette  place  distinguée, 
quoiqu’ils  en  soient  peu  capables,  et  que  le  plus 
grand  nombre  n’aient  jamais  rien  vu,  cependant  ils 
croient  tout  savoir;  mais  aussitôt  qu'on  leur  aban¬ 
donne  quelques  grosses  pièces  de  fonds,  vous  pouvez 
être  assuré  qu’ils  la  rendront  d’une  cuisson  impar¬ 
faite;  qu’elle  sera  trop  ou  pas  assez  colorée,  quelle 
sera  compacte  ou  desséchée,  et  tout  cela  faute  de 


DKS  DETREMPES. 


7 1 

soin  et  de  pratique  ,  et  plus  particulièrement  encore 
des  mauvais  principes  qu’ils  ont  reçus  dans  leur 
apprentissage. 

J’ai  vu  chez  moi  des  fourniers  qui ,  après  avoir 
mis  leur  fournée  au  four,  croyant  réellement  avoir 
rempli  leur  besogne,  s’occupaient  à  peine  des  diffé¬ 
rentes  cuissons  de  leur  fournée;  connaissant  d  ailleurs 
fort  peu  les  soins  et  les  détails  que  nos  entremets 
modernes  réclament,  et  principalement  les  diverses 
cuissons  des  petites  pâtisseries  de  nos  pièces  montées. 

Mais  que  de  soins  assidus  ne  faut-il  pas  donner 
au  four,  si  l’on  veut  obtenir  une  belle  cuisson!  Voila 
ce  dont  ces  messieurs  ne  se  doutent  pas;  car  ils 
voudraient,  et  ils  disent,  au  contraire,  que  c  est  le 
four  seul  qui  doit  cuire  la  pâtisserie. 

Le  four,  en  effet,  cuit  les  objets  sur  lesquels  nous 
voulons  que  sa  chaleur  agisse;  mais  le  four  n’a  pas 
le  talent  de  tempérer  son  extrême  chaleur,  ou  de  se 
réchauffer  selon  nos  désirs.  C’est  donc  à  nous  d  en 
régler  les  effets  et  les  résultats,  car  le  four  est 
naturellement  trompeur;  il  n’attend  jamais  :  il  va 
toujours  son  train  dans  ses  opérations,  et  dès  que 
le  fournier  oublie  quelque  chose,  deux  minutes 
seulement,  il  l’aura  bientôt  frappé  de  son  noir  cachet. 
Ainsi  donc,  si  le  four  fait  beaucoup,  nos  soins  font 
bien  plus  encore;  et,  si  je  puis  m’exprimer  ainsi, 
nos  soins  sont  véritablement  lame  du  four.  J’ai 
toujours  dit  et  démontré  aux  fourniers  que  j’ai  eus 
pendant  mon  établissement  ,  qu’il  est  un  point 
essentiel  qui  règle  et  détermine  nos  cuissons,  c’est 
île  retirer  les  entremets  du  four  deux  minutes  trop 
tôt  ou  trop  tard.  Ces  quatre  minutes  de  distance 
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font  la  différence  d’une  bonne  ou  d’une  mauvaise 
cuisson;  par  exemple,  si  l’on  ne  veut  glacer  les  entre¬ 
mets  de  feuilletage  que  lorsqu’ils  sont  cuits  à  point; 
certes,  le  temps  nécessaire  pour  les  glacer  va  leur 
donner  une  couleur  terne  et  grisâtre;  mais  si,  au 
contraire,  lefournier  a  soin  de  glacer  son  entremets 
un  peu  avant  sa  cuisson  réelle,  assurément  il  l’ob¬ 
tiendra  parfaite. 

Ces  quatre  minutes  de  différence,  dont  je  viens 
de  démontrer  les  résultats,  sont  de  rigueur  à  observer 
pour  les  cuissons  des  entremets  de  pâtisserie  en 
général. 

Pour  la  cuisson  des  entrées  et  des  grosses  pièces 
de  fonds,  il  existe  de  même  un  point  de  cuisson 
réelle;  mais  dans  un  laps  de  temps  plus  considérable, 
comme,  par  exemple,  un  quart  d’heure  suffit 
pour  obtenir  une  bonne  ou  mauvaise  cuisson. 

Aussi  la  cuisson  réelle  n’appartient-elle  qu’à  un 
très-petit  nombre  d’hommes  à  qui  l’expérience  et  la 
pratique  en  ont  démontré  les  causes  et  les  effets; 
voilà  précisément  pourquoi  tant  de  personnes  rai¬ 
sonnent  sur  le  four,  sans  cependant  le  connaître; 
l’un  prétend  qu’un  gros  biscuit  de  quarante  à  cin¬ 
quante  œufs  doit  rester  au  four  trois  heures,  et 
qu’après  ce  temps  expiré,  on  doit  le  retirer  d’une 
parfaite  cuisson  ;  un  autre  nous  dit  que  le  baba 
réclame  pour  sa  cuisson  les  mêmes  degrés  de  chaleur 
que  le  biscuit  de  Savoie;  celui-ci  nous  assure  que 
pour  manger  une  bonne  brioche ,  il  faut  la  cuire 
sans  être  en  caisse.  Oui,  sans  doute,  on  peut  suivre 
ce  procédé ,  mais  vous  n’obtiendrez  alors  qu’une 
grande  galette  de  triste  figure,  et  non  pas  une  belle 
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brioche  à  tournure  séduisante,  qui  invite  les  regards 
et  les  désirs  des  amateurs.  J’ai  toujours  vu  ces 
sortes  de  brioches,  cuites  sans  être  en  caisse, 
avoir  la  plus  mauvaise  mine  possible;  et  voici  pour¬ 
quoi  :  les  hommes  de  bouche  savent  très-bien  que 
la  pâte  a  brioche  fait  tout  son  effet  à  la  cuisson;  il 
est  donc  bien  certain  qu’une  grosse  brioche  du  poids 
de  douze  livres  de  pâte,  moulée  et  placée  inconsidé¬ 
rément  sur  un  grand  papier  beurré,  lorsque  la 
chaleur  du  four  agit  sur  elle,  elle  la  fait  élargir  d’une 
telle  manière  qu  elle  devient  de  fort  mauvaise  tour¬ 
nure,  est  cela  est  inévitable,  par  la  pesanteur  de  la 
tête  sur  le  corps  de  la  brioche  ,  ce  qui  fait  que  ces 
sortes  de  brioches  sont  toujours  sans  tête,  attendu 
quelle  est  rentrée  dans  l’intérieur  de  la  masse  de  la 
pâte. 

Mais  si,  au  contraire,  cette  brioche  est  cuite  dans 
une  caisse  proportionnée  à  sa  grosseur,  alors  la  pâte 
est  forcée  d’agir  et  de  faire  son  effet  en  élévation, 
puisqueile  est  contenue  sur  son  diamètre  qui  est 
fixé  par  la  largeur  que  l’on  donne  à  la  caisse.  Voilà 
des  faits  que  la  pratique  démontre  clairement. 

Dans  le  grand  nombre  d’extraordinaires  que  j’ai 
exécutés,  j  ai  rencontré  des  fours  de  toutes  gran¬ 
deurs,  dont  les  uns  gardaient  leur  chaleur,  et  les 
autres  la  perdaient  de  suite.  Cependant  il  fallut 
bien  m’en  accommoder,  et  cuire  dans  chacun  d’eux 
des  babas,  des  biscuits,  de  grosses  brioches,  enfin 
tout  ce  qui  concernait  ma  partie;  mais  aussi  avais-je 
toujours  l’habitude  de  chauffer  les  fours  trois, 
quatre,  et  même  cinq  heures  consécutives,  selon 
qu  ils  étaient  chauffés  peu  ou  souvent,  et  comme 
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ils  conservaient  leur  chaleur;  cela  dépend  sans  doute 
de  l’emplacement  des  fours,  mais  plus  particulière¬ 
ment  de  leur  construction,  qui  se  rencontre  très- 
difficilement  bonne. 

J’ai  cuit  dans  cent  fours  différents,  sans  quil  me 
soit  arrivé  deux  fois  de  suite  de  cuire  mes  grosses 
pièces  de  fonds  dans  le  même  laps  de  temps;  aussi 
ne  me  permettrai-je  pas  de  dire  que  dans  trois 
heures,  on  peut  cuire  un  gros  biscuit  de  cinquante 
œufs;  et  cela  est  d’autant  plus  vrai,  que  tous  les 
fours  se  ressemblent  peu  dans  leurs  fonctions  :  j  en 
ai  démontré  les  causes  réelles;  cela  dépend  abso¬ 
lument  de  leur  construction  ou  emplacement ,  ou 
de  la  manière  de  les  chauffer  peu  ou  souvent. 

Mais  pour  me  mettre  au-dessus  des  contrariétés 
qui  naissent  naturellement  dès  que  Ion  cuit  pour 
la  première  fois  dans  un  four,  j’avais  1  attention  de 
retirer  mes  grosses  pièces  dès  l’instant  quelles 
avaient  subi  une  ou  deux  heures  de  cuisson,  selon 
leur  volume;  ensuite  je  les  examinais,  et  jugeais 
par  leur  physionomie  plus  ou  moins  colorée,  le 
temps  qu’elles  avaient  encore  à  rester  au  four;  et 
comme  mes  travaux  d’extraordinaires  m  ont  mis  à 
même  de  faire  toutes  sortes  de  remarques  et  d’ob¬ 
servations,  j’ai  cuit  d’une  parfaite  cuisson  des  biscuits 
de  cinquante  œufs  en  deux  heures  et  demie,  deux 
heures  trois  quarts,  trois  heures,  trois  heures  et 
un  quart,  et  trois  heures  et  demie.  Ainsi  cela  fait 
seulement  la  différence  d’une  heure  de  plus  sur  la 
cuisson  du  même  biscuit  :  le  four  seul  en  est  donc 
la  cause.  Voilà  des  faits  incontestables  que  l’expé¬ 
rience  démontre  d’une  manière  positive  :  c’est  pré- 
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cisément  par  ces  mêmes  raisons  qu’il  est  impossible 
de  déterminer  un  temps  fixe  pour  la  cuisson  réelle¬ 
ment  à  point;  nos  soins  doivent  seuls  prévenir  ce 
triste  résultat ,  en  gouvernant  le  four  d’une  manière 
vraiment  minutieuse  et  assidue:  je  le  répète  encore, 
nos  soins  sont  l’ame  du  four. 

Les  pâtissiers  de  boutiques  n’éprouvent  pas  les 
mêmes  inconvénients  ,  puisque  c’est  toujours  le 
même  four  qui,  chaque  jour,  est  plutôt  chauffé 
trois  ou  quatre  fois  qu’une;  cependant  ils  ne  peu¬ 
vent  pas  plus  que  le  pâtissier  de  maison,  avoir  une 
heure  fixe  pour  ces  cuissons,  par  la  raison  qu’à  toute 
heure  du  jour  ils  reçoivent  des  commandes  qui 
exigent  que  le  four  reste  ouvert,  lorsqu’il  devrait 
être  fermé  pour  assurer  la  cuisson  d’une  grosse 
pièce  :  enfin  ,  dans  cette  nécessité  rigoureuse,  on 
doit  également  cuire  ces  différentes  pâtisseries  de 
bonne  couleur,  et  cela  n’est  pas  toujours  très- 
facile  :  les  vrais  praticiens  peuvent  seuls  en  prévenir 
les  mauvais  effets. 

2°  Lorsque  dans  chaque  article,  je  dis  mettez  au 
four  chaud,  au  four  gai,  au  four  chaleur  modérée, 
au  four  chaleur  douce,  et  au  four  chaleur  molle, 
je  sens  parfaitement  que  ces  cinq  degrés  de  chaleur 
sont  fort  équivoques  pour  les  personnes  peu  habi¬ 
tuées  au  four;  mais  je  vais  essayer  de  mettre  autant 
d  ordre  et  de  précision  que  cette  importante  démons¬ 
tration  en  réclame. 

D  abord  cette  méthode  n’est  applicable  qu’aux 
fours  chauffés  d’une  manière  convenable  ,  car  elle 
ne  peut  avoir  lieu  pour  un  four  légèrement  chauf¬ 
fé;  et  1  homme  qui  chauffe  ainsi  mollement  son  four. 
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peut  seul  en  régler  les  inconvénients;  car  lorsque  le 
four  manque  rie  chaleur,  on  ne  cuira  jamais  que  de  la 
pâtisserie  de  pauvre  mine;  elle  sera  grise,  desséchée, 
compacte;  et  par  ce  triste  résultat,  elle  perdra  in¬ 
dubitablement  une  grande  partie  de  ses  qualités  réel¬ 
les,  quoique  bien  soignée  dans  toutes  les  parties  de 
sa  préparation. 

Ainsi  donc  elle  sera  compacte,  parce  que  le  four 
ne  pouvant  agir  assez  vite  sur  elle,  ne  pourra  faire 
qu’une  partie  de  l’effet  qui  rend  la  pâtisserie  appé¬ 
tissante  et  si  légère  à  la  digestion. 

Puis  elle  sera  grise,  parce  qu’elle  n’a  pu  faire  son 
effet  tout  entier,  ce  qui  la  comprime  et  la  rend  pesante. 

Enfin  elle  sera  desséchée  ,  parce  qu’elle  aura  été 
contrainte  de  rester  au  four  le  double  de  temps  que 
de  coutume;  et  malgré  quelle  éprouve  une  cuisson 
en  apparence  beaucoup  plus  longue,  elle  n’en  sera 
pas  moins  compacte  et  fort  désagréable  au  palais  le 
moins  friand. 

Les  fours  trop  chauds  offrent  à-peu-près  les 
memes  inconvénients  et  les  mêmes  résultats,  mais 
d’une  manière  inverse.  C’est  donc  le  juste  milieu 
qu’il  faut  pratiquer,  car  c’est  le  point  essentielle¬ 
ment  nécessaire  à  l’opération  :  en  toute  chose,  le  juste 
milieu  n’est  point  aisé  à  saisir. 

3°  Si  un  four  est  chauffé  souvent  et  qu’il  con¬ 
serve  sa  chaleur,  on  doit  brûler  pour  son  chauffage 
cinq  bons  morceaux  de  bois  de  charme  ou  de  hê¬ 
tre,  séché  d’avance  au  four;  puis  on  aura  le  soin 
d’élargir  la  braise  ,  afin  quelle  ne  séjourne  pas  trop 
long-temps  à  la  même  place  ;  ensuite,  lorsque  le  bois 
est  parfaitement  consumé,  vous  tirez  la  braise  au 
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milieu  et  à  la  bouche  du  four,  et  vous  placez  par¬ 
dessus  quelques  moyens  éclats  de  bois  sec;  étant 
brûlé,  vous  nettoyez  le  four  et  Téçouvillonnez  en 
passant  sur  latre  un  linge  mouillé,  puis  vous  fermez 
le  four  pendant  une  petite  demi-heure,  après  quoi 
vous  pouvez  enfourner  toutes  les  entrées  et  entre¬ 
mets  marqués  four  chaud  (premier  degré)  ,  comme 
par  exemple  :  pâté  chaud,  casserole  au  riz,  petits 
pâtés  et  feuilletage  glacé  (i).  Une  heure  après  que 
le  four  est  en  activité  (deuxième  degré,  four  gai), 
vous  pouvez  enfourner  les  gros  vol-au-vent  d’en¬ 
trées,  les  petites  brioches,  les  solilemnes ,  les  pou- 
plains  et  généralement  les  entremets  fourrés  pour 
être  glacés. 

Deux  heures  après  avoir  commencé  à  cuire  (troi¬ 
sième  degré,  four  chaleur  modérée),  vous  mettez 
au  four  les  flans  de  fruits  et  autres,  les  madelei¬ 
nes,  les  darioles,  la  pâte  d’office,  le  feuilletage  à 
blanc,  et  les  grosses  brioches. 

Trois  heures  après  que  le  four  exerce  sa  chaleur 
(quatrième  degré,  four  chaleur  douce),  vous  en¬ 
fournez  les  biscuits  de  Savoie ,  les  gâteaux  de  Com- 
piègne ,  pâte  à  choux,  génoise  ,  et  la  petite  pâtisserie 
blanche  pour  le  colifichet  de  nos  pièces  montées. 

Quatre  heures  après  avoir  mis  au  four  pour  la 


(i)  Lorsque  Ton  a  à  glacer  à  la  flamme,  on  doit  avoir  l’attention 
de  casser  de  petits  éclats  de  bois  sec,  de  dix  pouces  de  longueur, 
et  de  les  mettre  à  la  bouche  du  four:  au  moment  de  glacer  la  pâ¬ 
tisserie,  vous  en  allumez  une  douzaine  que  vous  placez  à  droite 
de  la  bouche  du  four  et  un  peu  près  des  grais;  ensuite  vous  pré¬ 
sentez,  à  un  pied  de  distance  de  cetteflamme,  lesobjets  à  glacer. 
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première  fois  (cinquième  degré ,  four  chaleur  molle), 
vous  enfournez  les  babas,  les  autres  grosses  pièces 
semblables,  et  généralement  les  articles  méringués. 

Cinq  heures  après  que  le  four  est  en  activité 
(  sixième  et  dernier  degré ,  four  chaleur  perdue  )  : 
cette  dernière  chaleur  convient  parfaitement  pour  la 
cuisson  du  petit  four  en  général. 

Avec  un  tel  four  et  des  soins ,  on  peut  être  assuré 
de  ses  cuissons  ;  mais  si  au  contraire  le  four  est 
chauffé  inconsidérément,  qu’il  soit  trop  ou  pas  assez 
chaud,  qu’il  ait  trop  de  chapelle  et  peu  datre,  ou 
beaucoup  d’âtre  et  peu  de  chapelle ,  assurément  avec 
un  tel  chauffage  on  ne  fera  jamais  que  de  mauvaise 
besogne. 


Tl.  2. 
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DEUXIÈME  PARTIE. 

DES  ENTRÉES  CHAUDES  DE  PATISSERIE. 


PÂTÉS  CHAUDS,  TIMBALES,  CASSEROLES  AU  RIZ,  CROUSTADES 
DE  PAIN,  DE  NOUILLE  ,  DE  TRUEFES  ET  DES  CHARTREUSES. 


CHAPITRE  PREMIER. 

DES  PÂTÉS  CHAUDS  DE  BÉCASSINES,  DE  MAUVIETTES, 
DE  CAILLES  ,  A  LA  FINANCIÈRE  ET  A  LA  MONGLA. 

OBSERVATIONS  PRÉLIMINAIRES. 

Nos  pâtés  chauds  modernes  sont  assurément  de 
très-belles  entrées,  quoique  cependant  on  nous  re¬ 
proche  d’être  loin  encore  de  la  perfection  que  leur 
donnaient  les  anciens;  pourquoi  cette  apostrophe? 
elle  n’est  appuyée  sur  aucun  fait  qui  constate  ces 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  IL 

Les  nos  1,2,  3  et  7  représentent  des  pâtés  chauds  à  la  mo¬ 
derne,  dressés  de  formes  diverses. 

Les  nos  4,  5  et  6  sont  trois  pâtés  chauds  pour  des  petites  en¬ 
trées  fines,  comme  les  cailles  au  gratin  et  autre  menu  gibier. 

Le  n°  8  représente  une  tourte  d’entrée. 

Le  n°  g  un  vol-au-vent  cannelé. 
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vaines  prétentions;  en  voici  les  preuves  :  nous  avons, 
comme  les  anciens,  toutes  les  bonnes  productions 
que  la  nature  offre  à  notre  industrie  :  les  viandes  de 
boucherie,  la  volaille,  les  gibiers  de  toute  espèce, 
les  poissons  de  mer  et  d’eau  douce,  les  comestibles 
de  tous  genres  sont  encore  notre  domaine;  ce  ne 
serait  donc  que  dans  la  manière  de  confectionner 
les  choses  que  nous  serions  dégénérés.  Mais  point 
du  tout,  nous  avons  encore  les  secrets  de  faire  des 
sauces  parfumées  des  essences  de  truffes ,  de  cham¬ 
pignons,  de  gibiers,  de  volailles,  et  de  bonnes  réduc¬ 
tions  des  vins  de  France  et  d’Espagne.  Et  sans  trop 
prétendre,  nous  sommes  plus  élégants,  plus  fins  et 
plus  variés  que  jamais  nos  anciens  ne  l’ont  été;  ce¬ 
pendant  cela  n’empêche  pas  que  je  les  révère  de  toute 
mon  ame ,  puisqu’ils  nous  ont  transmis  le  matériel 
de  notre  état. 

Mais  ce  que  nous  avons  contre  nous,  c’est  l’es¬ 
pace  du  temps  ;  car  pour  bien  faire  ces  délicieuses 
entrées ,  encore  faut-il  avoir  celui  nécessaire ,  afin  de 
pouvoir  les  soigner  selon  les  règles  de  l’art.  Nos  anciens 
ont  eu  cet  avantage  réel  sur  nous;  mais  pour  cela, 
ils  n’ont  pas  été  meilleurs ,  comme  on  veut  bien  nous 
le  faire  accroire;  c’est  ce  que  je  tâcherai  de  démon¬ 
trer  dans  les  chapitres  suivants. 

Je  le  répète  encore,  les  temps  sont  changés  pour 
nous!  Nos  anciens  dans  leurs  travaux  étaient  secondés 
par  de  bons  aides;  ils  avaient  le  temps  nécessaire 
à  leurs  opérations;  tandis  que  nous,  c’est  tout  le 
contraire  ;  d’abord  nous  ne  sommes  pas  secondés , 
et  puis  quelle  différence  dans  nos  opérations!  car 
la  partie  des  pâtissiers  des  maisons  modernes  est 
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deux  fois  plus  considérable  quelle  ne  l’était  dans 
l’ancien  temps,  et  cela  n’est  pas  du  tout  à  notre 
avantage  ;  quelquefois  même  cela  dégoûte  du  métier, 
et  lorsqu’il  faut  être  sur  pied  depuis  cinq  heures  du 
matin  jusqu’à  dix  et  onze  heures  du  soir,  à  coup 
sûr  ce  n’est  pas  du  tout  aimable.  Mais  le  temps  seul 
remédie  à  toute  chose,  et  j’espère  que  ce  grand 
maître  améliorera  notre  sort;  c’est  dans  cette  persua¬ 
sion  que  je  vais  décrire  les  détails  de  cette  impor¬ 
tante  partie.  k 

PÂTÉ  CHAUD  DE  BÉCASSINES  AUX  TRUFFES. 

Après  avoir  flambé  et  épluché  huit  moyennes  bé¬ 
cassines,  vous  en  séparez  les  cous  et  les  pâtes;  en¬ 
suite  vous  coupez  chacune  d’elles  en  deux  parties, 
et  séparez  les  os  du  dos;  alors  vous  essuyez  l’inté¬ 
rieur  avec  une  serviette,  et  les  rangez  sur  un  plat  à 
sauter,  dans  lequel  vous  aurez  fait  fondre  quatre 
onces  de  beurre,  autant  de  lard  râpé  (i),  une  cuil¬ 
lerée  à  bouche  de  persil ,  deux  cuillerées  de  cham¬ 
pignons,  quatre  cuillerées  de  truffes,  le  tout  haché 
bien  fin ,  puis  une  petite  gousse  d’échalote  hachée 
et  blanchie,  le  sel  épicé  nécessaire  à  l’assaisonne¬ 
ment,  une  pointe  de  muscade  râpée  :  alors  vous 
faites  roidir  les  bécassines,  en  les  faisant  mijoter 
pendant  vingt  minutes,  sur  un  feu  modéré;  et  dans 
ce  laps  de  temps,  vous  avez  soin  de  les  retourner, 


(i)  A  cet  effet,  vous  ratissez  le  dessus  d’un  morceau  (d’une 
bardière)de  lard  gras,  ce  qui  vous  donne  une  espèce  de  saindoux. 

b  6 
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afin  qu’elles  reçoivent  un  égal  assaisonnement  (1)  : 
alors  vous  les  laissez  refroidir;  ensuite  vous  hachez 
les  boyaux  des  bécassines,  et  les  broyez  dans  le  mor¬ 
tier,  en  joignant  quatre  cuillerées  à  bouche  de  godi¬ 
veau  ou  de  farce  à  quenelle ,  ou  de  farce  fine  (  Voyez 
ces  articles),  deux  cuillerées  de  fines  herbes  et  une 
pointe  de  muscade. 

Vous  dressez  alors  un  pâté  chaud  du  diamètre  de 
sept  pouces  sur  quatre  de  hauteur  (  Voyez  pâte  à 
dresser),  dans  le  genre  du  n°  1  de  la  planche  2e; 
alors  vous  en  masquez  le  fond  et  le  tour  avec  la 
farce;  et  après  avoir  paré  les  moitiés  de  bécassines, 
c’est-à-dire  coupé  les  parties  osseuses  pour  leur 
donner  une  belle  forme,  vous  les  placez  en  cou¬ 
ronne  dans  le  pâté,  en  y  joignant  quelques  bonnes 
truffes  émincées,  que  vous  placez  entre  les  bécassi¬ 
nes,  afin  de  leur  communiquer  le  fumet  de  la  truf¬ 
fe;  puis  vous  masquez  le  tout  avec  le  fond  dans  le¬ 
quel  vous  avez  passé  le  gibier;  placez  dessus  deux 
feuilles  de  laurier  et  des  bardes  de  lard,  que  vous 
coupez  rondes  et  de  la  largeur  de  la  surface  du  pâté, 
que  vous  couvrez  ensuite  avec  une  abaisse  de  pâte 
à  dr  esser. Pincez  le  bord  de  la  crête  du  pâté,  décorez 
l’intérieur;  et  lorsque  vous  avez  orné  le  tout  comme 
le  représentent  les  dessins,  vous  le  dorez  (2)  bien  par- 


(x)  Nous  nommons  cel  te  partie  de  l’opération  passer  les  bé¬ 
cassines  aux  fines  herbes ;  ainsi,  lorsque  dans  les  articles  subsé¬ 
quents  nous  dirons:  passez  tel  ou  tel  gibier  aux  fines  herbes ,  on 
emploiera  les  procédés  décrits  dans  cet  article. 

(2)  Dans  un  œuf  de  dorure  vous  mettez  une  demi  cuillerée  à 
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faitement,  et  le  mettez  an  four  gai.  Le  dessus  étant 
coloré  blond  ,  vous  le  cernez  (i)  (coupez) ,  et  le  cou¬ 
vrez  avec  quatre  ronds  de  papier  de  neuf  pouces  de 
diamètre. 

Donnez  une  heure  et  demie  de  cuisson  ;  mais  la 
fin  de  cette  cuisson  doit  avoir  lieu  précisément  à  l’in¬ 
stant  du  service ,  sinon  le  pâté  perd  une  partie  de 
son  fumet.  Vous  ôtez  alors  le  couvercle,  les  bardes 
de  lard,  les  feuilles  de  laurier;  et  après  avoir  bien 
dégraissé  le  pâté,  vous  masquez  sa  garniture  avec 
une  demi-espagnole  à  glace  et  un  émincé  de  truffes  , 
puis  vous  glacez  légèment  la  croûte  du  pâté. 

Cette  sauce  demi-espagnole  est  peu  liée,  mais  elle 
est  corsée,  attendu  qu’on  la  travaille  avec  un  fumet 
de  gibier  aux  truffes  et  une  réduction  de  vin  d’Es¬ 
pagne  ;  lorsque  cette  sauce  est  terminée  au  fourneau, 
elle  est  d’un  goût  exquis,  et  donne  un  beau  glacé  à 
son  entrée. 

Voilà ,  ce  me  semble ,  un  pâté  chaud  tel  que  nos 
anciens  ont  pu  les  servir. 

Par  exemple ,  nous  ne  servons  jamais  les  couver¬ 
cles  des  pâtés  chauds,  et  les  entrées  n’en  ont  que 
meilleure  mine;  au  lieu  que  nos  anciens  les  servaient: 
mais  ce  genre  n’est  point  de  mode  aujourd’hui  ;  ce¬ 
pendant  on  le  sert  pour  certaines  entrées. 


bouche  de  farine-  tamisée;  le  tout  bien  mêlé,  donne  un  beau 
brillant  à  la  cuisson.  Mais  cette  sorte  de  dorure  ne  convient  qu’à 
un  pâté  chaud. 

(i)  Le  tour  du  couvercle,  afin  que  le  peu  d’effet  que  la  garni¬ 
ture  produit  ne  dérange  pas  la  forme  du  pâté. 


6. 
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PATE  CHAUD  DE  FAISANS  AUX  TRUFFES. 

Ayez  deux  moyens  faisans  et  laissez-les  se  morti¬ 
fier  trois  on  quatre  jours,  afin  qu’ils  aient  plus  de  fu¬ 
met;  puis  vous  les  flambez,  les  épluchez  et  les  dé¬ 
pecez  comme  les  poulets  pour  fricasser;  alors  vous 
les  passez  aux  fines  herbes  de  la  meme  manière  que 
ci-dessus.  Étant  refroidi,  vous  garnissez  le  fond  et 
le  tour  du  pâté  chaud  avec  quatre  cuillerées  de  farce 
fine,  de  quenelle  ou  de  godiveau,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  deux  truffes  hachées  menu;  vous  placez 
les  cuisses  et  les  croupions  dessus,  vous  mettez 
quatre  truffes  coupées  en  deux,  ensuite  vous  placez 
les  filets  et  les  estomacs  des  faisans;  vous  mettez  en¬ 
core  quelques  truffes  ,  et  recouvrez  le  tout  avec  l’as- 
saisonnement  dans  lequel  a  été  passé  le  gibier.  Met¬ 
tez  dessus  deux  feuilles  de  laurier  et  des  bardes  de 
lard;  finissez  et  cuisez  ce  pâté  comme  le  précédent, 
et  après  l’avoir  bien  dégraissé,  masquez-le  d’une 
demi-espagnole  à  glace ,  avec  des  truffes ,  tournées 
rondes  comme  des  noix  muscades,  et  servez-le  de 
suite. 

/ 

PÂTÉ  CHAUD  DE  CAILLES  AUX  CHAMPIGNONS. 

Flambez  et  épluchez  dix  belles  cailles  de  vignes , 
séparez-en  le  dos,  le  cou  et  les  pâtes,  rentrez  l’os 
des  cuisses  en  dedans  ,  essuvez-en  l’intérieur  avec 
une  serviette,  pour  en  séparer  tout  le  sang,  ensuite 
vous  placez  vos  cailles  sur  un  grand  plat  à  sauter , 
dans  lequel  vous  aurez  fait  tiédir  et  mêler  quatre 
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onces  de  beurre  fin,  quatre  de  lard  râpé,  une  cuille¬ 
rée  de  persil ,  trois  de  champignons  bien  blancs, 
une  pointe  d’échalote,  le  tout  bien  haché,  le  sel 
épicé  nécessaire,  et  une  pointe  de  muscade  râpée; 
passez  vos  cailles  sur  un  feu  modéré,  ayez  soin  de 
les  retourner  au  bout  de  cinq  minutes,  afin  qu’elles 
prennent  un  bon  assaisonnement. 

Ensuite  vous  dressez  un  pâté  chaud  comme  de 
coutume,  puis  vous  en  masquez  le  fond  et  le  tour 
avec  quatre  cuillerées  de  godiveau  (  de  farce  fine  ou 
à  quenelle),  dans  lesquelles  vous  mêlez  deux  cuille¬ 
rées  de  fines  herbes,  comme  ci-dessus.  Les  cailles 
étant  refroidies,  vous  les  placez  en  couronne  dans 
le  pâté  chaud  ;  vous  mettez  dans  le  milieu  une  tren¬ 
taine  de  beaux  champignons  tournés,  vous  masquez 
le  tout  avec  le  fond  dans  lequel  vous  avez  fait 
roidir  les  cailles,  ajoutez  deux  feuilles  de  laurier, 
recouvrez  de  bardes  de  lard.  Terminez  le  reste  de 
l’opération  de  la  manière  accoutumée  (  Voyez  le  pâté 
chaud  de  bécassines).  Au  moment  de  servir,  vous 
dégraissez  le  pâté  chaud  et  le  masquez  d’une  sauce 
demi-espagnole  à  glace,  avec  une  garniture  de  cham¬ 
pignons  bien  blancs. 

Cette  demi-espagnole  se  travaille  avec  une  essence 
de  champignons  ,  et  une  réduction  de  vin  de  Ma¬ 
dère  sec. 

Pour  faire  ce  pâté  chaud  aux  truffes  ,  on  em¬ 
ploiera  les  procédés  décrits  dans  les  articles  précé¬ 
dents. 

PATE  CHAUD  DE  MAUVIETTES  AUX  FINES  HERBES. 

Après  avoir  flambé  trente-six  belles  mauviettes, 
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vous  les  videz  par  le  côté,  puis  vous  les  passez  aux 
fines  herbes  (de  même  que  nous  avons  procédé  pour 
le  pâté  chaud  de  bécassines),  et  les  laissez  refroi¬ 
dir  dans  l’assaisonnement;  ensuite  vous  séparez  les 
gésiers  et  hachez  les  boyaux  que  vous  pilez  et  mêlez 
avec  trois  cuillerées  de  godiveau  et  une  cuillerée  de 
fines  herbes,  ou  bien  de  la  farce  fine. 

Alors  vous  dressez  le  pâté  chaud ,  dont  vous  mas¬ 
quez  le  fond  et  le  tour  avec  la  farce;  vous  y  placez 
une  douzaine  de  mauviettes,  sur  lesquelles  vous  élar¬ 
gissez  le  quart  de  leur  assaisonnement;  et  après 
avoir  recommencé  deux  fois  la  même  garniture, 
vous  masquez  les  trente-six  mauviettes  du  reste  de 
leurs  fines  herbes,  de  deux  feuilles  de  laurier  et  de 
bardes  de  lard  ,  puis  vous  suivez  le  reste  du  procédé 
comme  de  coutume. 

Après  avoir  ôté  les  bardes  de  lard,  le  laurier,  et 
l’avoir  dégraissé,  vous  masquez  le  pâté  d’une  demi- 
espagnole  à  glace,  et  d’une  garniture  de  champi¬ 
gnons,  de  truffes  émincées  et  de  quelques  filets  de 
mauviettes  sautées. 

On  doit  remarquer  que  la  mauviette  et  labécasse 
ont,  seules,  l’avantage  de  donner  leur  fumet  à  leur 
farce,  par  l’addition  de  leur  digestion. 

On  emploiera  les  procédés  indiqués  précédem¬ 
ment  pour  confectionner  des  pâtés  chauds  de  per¬ 
dreaux ,  bécots ,  cailleteaux,  ramereaux,  pigeons  in¬ 
nocents,  grives, rouge-gorges,  gélinottes,  vanneaux, 
pluviers -becfigues,  ortolans,  et  autres  menus  gi¬ 
biers. 

PÂTÉ  CHAUD  A  LA  MONGLA. 

Faites  dégorger  à  l’eau  tiède  deux  foies  gras  de 
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Strasbourg,  ensuite  vous  les  mettez  à  l’eau  fraîche 
sur  le  leu;  et  dès  qu’elle  commence  à  bouillonner, 
vous  retirez  les  foies,  et  les  laissez  refroidir  à  l’eau 
fraîche;  ensuite  vous  les  coupez  en  escalope.  Vous 
les  assaisonnez  de  haut  goût,  et  les  passez  aux  fines 
herbes  (  V oyez  à  cet  effet  le  pâté  chaud  de  bécas¬ 
sines')  sur  un  feu  doux  pendant  dix  minutes;  étant 
froid,  vous  les  parez,  et  mettez  à  peu  près  le  quart 
d’un  foie  de  côté;  vous  pilez  les  parures,  et  les  mê¬ 
lez  avec  le  même  volume  de  farce  fine  (  Voyez  farce 
fine  de  volaille). 

Le  pâté  chaud  étant  dressé,  vous  en  masquez  le 
tour  et  le  fond  avec  la  farce,  puis  vous  y  placez  les 
foies  en  couronne;  ajoutez  par  dessus  l’assaisonne¬ 
ment  dans  lequel  vous  les  avez  fait  roidir,  mettez 
deux  feuilles  de  laurier  et  des  bardes  de  lard ,  finis¬ 
sez  le  pâté  comme  de  coutume.  Mettez  à  four  gai , 
donnez  une  heure  et  demie  de  cuisson;  étant  prêt  à 
servir,  vous  le  dégraissez  et  le  masquez  d’une  gar¬ 
niture  de  truffes  émincées. 

La  sauce  de  ce  pâté  chaud  se  prépare  de  cette 
manière:  après  avoir  pilé  le  foie  conservé,  vous  le 
délayez  dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  d’es¬ 
pagnole,  et  le  passez  à  l’étamine;  puis  vous  le  met¬ 
tez  dans  trois  cuillerées  (à  ragoût)  de  bonne  espa¬ 
gnole,  travaillée  avec  un  consommé  de  volaille  truf¬ 
fée,  et  d’une  réduction  de  vin  de  Madère,  dans 
laquelle  vous  émincez  quatre  belles  truffes  bien 
noires. 

On  ne  doit  pas  oublier  que  cette  sauce  à  la  mon- 
gla  11e  doit  pas  bouillir  ,  attendu  que  l’ébullition  la 
décompose. 
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On  sauce  quelquefois  ce  pâté  chaud  avec  une 
demi  -  espagnole  ,  et  une  garniture  de  crête  et 
rognons  de  coq  ;  mais  ce  n’est  pas  le  mieux  que 
l’on  puisse  faire.  Chaque  entrée  doit  avoir  un 
caractère  distinct,  au  moins  il  me  semble  qu’il  de¬ 
vrait  en  être  toujours  ainsi. 

PATE  CHAUD  DE  PALAIS  DE  BOEUF  AUX  TRUFFES. 

Après  avoir  épluché  ,  blanchi  et  fait  cuire  dans  une 
bonne  poêle  douze  beaux  palais  de  bœuf,  vous  sé¬ 
parez  chaque  filet  en  deux  dans  leur  longueur,  et 
les  parez;  puis  vous  les  masquez  légèrement  avec 
une  petite  farce  fine ,  dans  laquelle  vous  avez  mêlé 
deux  cuillerées  de  fines  herbes  passées  au  beurre. 
Ensuite  vous  placez  sur  cette  farce  des  lames  de 
truffes;  puis  vous  roulez  le  bout  d’un  filet  sur  lui- 
même,  afin  d’en  former  des  espèces  d’attéreaux.  Les 
vingt-quatre  filets  de  palais  de  bœuf  étant  ainsi  pré¬ 
parés,  vous  en  placez  huit  dans  le  pâté  chaud  qui 
sera  dressé  selon  la  règle,  dont  vous  aurez  masqué 
le  fond  et  le  tour  avec  le  reste  de  la  farce  fine;  vous 
placez  par-dessus  huit  autres  filets ,  et  par-dessus 
ceux-ci,  les  huit  derniers,  aussi  quelques  lames  de 
truffes  ;  ensuite  vous  masquez  le  tout  d’un  mor¬ 
ceau  de  beurre  fin  manié.  Finissez  et  faites  cuire 
votre  pâté  comme  les  précédents.  Au  moment  du 
service  ,  vous  le  dégraissez  et  le  masquez  d’un 
émincé  de  truffes  cuites  deux  minutes  seulement 
dans  une  réduction  devin  de  Madère,  dans  laquelle 
vous  joignez  une  bonne  sauce  demi- espagnole. 
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PATE  CEI  AUD  DE  RIS  d’aGNEAUX. 

Faites  dégorger  vingt-quatre  ris  d’agneaux,  que 
vous  faites  mijoter  pendant  un  bon  quart  d’heure 
dans  les  fines  herbes  (  décrites  dans  les  détails  du 
pâté  chaud  de  bécassines),  comme  de  coutume.  Le 
pâté  étant  dressé,  vous  le  garnissez  au  fond  et  au¬ 
tour  avec  un  peu  de  farce  fine  ou  de  godiveau  ,  et 
rangez  dans  l’intérieur,  en  couronne,  les  ris  qui 
doivent  être  froids;  masquez-les  avec  l’assaisonne¬ 
ment,  dans  lequel  vous  les  avez  passés,  ajoutez  deux 
feuilles  de  laurier  et  des  hardes  de  lard.  Finissez  le 
pâté  comme  de  coutume,  mettez-le  au  four  gai ,  don¬ 
nez  une  heure  et  demie  de  cuisson.  Au  moment  du 
service,  vous  le  dégraissez  et  le  saucez  avec  une 
bonne  espagnole  (  travaillée  avec  consommé  de  vo¬ 
laille  et  d’essence  de  champignons),  avec  une  gar¬ 
niture  de  champignons  et  de  fonds  d’artichauts. 

On  peut  également  le  masquer  avec  une  sauce 
allemande. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  con¬ 
fectionner  un  pâté  chaud  de  ris  de  veau. 

PATE  CHAUD  A  LA  FINANCIÈRE. 

Après  avoir  dressé  un  pâté  chaud  dans  le  genre 
des  numéros  i ,  2,  3  et  4  de  la  planche  2e,  vous  le 
masquez  intérieurement  avec  des  bardes  de  lard, 
puis  vous  le  garnissez  de  graisse  de  bœuf  hachée  ; 
finissez  le  pâté  selon  la  règle,  et  donnez-lui  une 
heure  de  cuisson  et  de  belle  couleur.  Étant  un  peu 
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refroidi,  vous  le  videz  parfaitement.  Au  moment  du 
service,  vous  le  garnissez  à  moitié  de  quenelle  de 
volaille  ou  de  gibier,  puis  vous  le  remplissez  avec 
une  bonne  garniture  composée  de  ris  d’agneau,  de 
crête,  de  rognons  de  coq,  de  champignons,  de 
truffes,  de  fonds  d’artichauts,  de  queues  d’écrevisses 
et  de  six  grosses  écrevisses,  saucez  d’une  bonne 
espagnole  à  glace,  travaillée  avec  un  consommé  de 
volaille  truffée,  et  une  réduction  de  vin  du  Rhin  ou 
de  Madère  sec. 

On  doit  généralement  avoir  l’attention  de  glacer 
légèrement  la  croûte  des  pâtés  chauds;  cela  leur 
donne  cette  physionomie  qui  distingue  le  vrai  fini. 

Je  crois  qu’on  a  nommé  ce  pâté  chaud  à  la  finan¬ 
cière ,  à  cause  du  haut  prix  des  garnitures  qui  le 
composent. 


PATE  CHAUD  A  LA  CIBOULETTE. 

Faites  une  livre  de  godiveau  (  Voyez  cet  article) 
bien  moelleux  ,  dans  lequel  vous  mêlez  une  cuillerée 
à  bouche  de  ciboulettes  hachées  bien  fines  et  blan¬ 
chies,  et  une  pointe  de  muscade  râpée. 

Le  pâté  chaud  étant  dressé  selon  la  règle,  vous 
le  garnissez  presque  plein  de  godiveau;  couvrez  et 
finissez  ce  pâté  comme  de  coutume,  mettez-le  au 
four  gai.  Aussitôt  que  la  crête  a  acquis  une  belle 
couleur  blonde,  ôtez  le  couvercle,  et  cernez  l’épais¬ 
seur  du  godiveau  tout  autour  de  la  croûte,  afin  que 
le  godiveau  en  se  boursoufflant  ne  fasse  pas  fendre 
le  pâté,  ce  qui  arriverait  indubitablement  sans  ce 
soin. 

Couvrez  le  pâté  avec  quatre  ronds  de  papier  de 
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neuf  pouces  de  diamètre,  donnez  une  heure  de 
cuisson  seulement  :  alors  vous  le  dégraissez,  et  cou¬ 
pez  la  masse  du  godiveau  en  losange  ou  en  carré , 
afin  de  le  servir  plus  aisément,  étant  masqué  d'une 
bonne  sauce  espagnole,  d’une  garniture  de  cham¬ 
pignons  et  de  fonds  d’artichauts.  Vous  le  servez 
promptement. 

PATE  CHAUD  DE  GODIVEAU  DE  VOLAILLE  AUX  TRUFFES. 

Faites  trois  quarterons  de  godiveau  de  volaille 
aux  truffes  ( Voyez  cet  article);  ayez  quatre  belles 
truffes  épluchées,  que  vous  coupez  par  quartier. 
Dressez  le  pâté  chaud  de  la  manière  accoutumée, 
garnissez-le  au  quart  de  godiveau,  et  placez  dedans 
quatre  morceaux  de  truffes;  puis  vous  mettez  encore 
la  même  quantité  de  godiveau,  et  y  placez  quatre 
quartiers  de  truffes.  Recommencez  deux  fois  encore 
la  même  garniture;  mais  ayez  soin  de  placer  les 
seize  quartiers  de  truffes  çà  et  là,  afin  qu’il  s’en 
trouve  dans  toutes  les  parties  du  godiveau  :  terminez 
ce  pâté  chaud  avec  les  attentions  données  au 
précédent. 

Au  moment  du  service,  vous  le  masquez  d’une 
bonne  demi-espagnole  à  glace  et  de  truffes  tournées 
rondes  comme  des  noix-muscades. 

On  peut,  en  garnissant  les  pâtés  de  godiveau, 
joindre  dans  ceux-ci  de  beaux  rognons,  des  crêtes, 
des  ris  d’agneau ,  des  fonds  d’artichauts  ou  des  cham¬ 
pignons. 

PATE  CHAUD  DE  GODIVEAU  DE  GIBIER  AUX  CHAMPIGNONS 

Faites  trois  quarterons  de  godiveau  de  gibier 
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(  Voyez  cet  article);  garnissez  le  pâté  en  quatre  fois, 
en  y  joignant  des  champignons  bien  blancs ,  et  quatre 
filets  de  lapereau  coupés  en  escalope  et  parés.  Ter- 
minez  l’opération  comme  de  coutume,  mais  soignez 
la  cuisson  ;  puis  vous  masquez  le  godiveau  avec  une 
bonne  sauce  demi-espagnole  à  glace,  et,  pour  gar¬ 
niture,  des  champignons,  deux  filets  de  lapereau 
en  escalope  sautée. 

On  peut  faire  également  ces  sortes  de  pâtés  chauds 
avec  des  farces  à  quenelle,  de  volaille  ou  de  gibier. 
( Voyez  ces  articles.) 

CHAPITRE  II. 

DES  PÂTÉS  CHAUDS  DE  POISSONS. 

PATE  DE  SAUMON. 

Coupez  en  escalopes  une  darne  de  saumon  assez 
forte  pour  garnir  le  pâté  ;  passez-les  aux  fines  herbes, 
c’est-à-dire  que  vous  faites  tiédir  dans  une  petite 
casserole  six  onces  de  beurre  fin ,  dans  lequel  vous 
mettez  deux  cuillerées  de  persil,  deux  de  champi¬ 
gnons,  et  le  double  de  truffes,  le  tout  haché  bien 
fin,  et  une  gousse  d’échalote  hachée  et  blanchie, 
une  pointe  de  muscade,  et  le  sel  nécessaire  ponr 
assaisonner  le  saumon  de  haut  goût. 

Le  pâté  étant  dressé  comme  de  coutume,  vous 
trempez  les  escalopes  dans  le  beurre  assaison¬ 
né,  en  les  plaçant  à  mesure  en  couronne  dans  le 
pâté  chaud;  versez  dessus  le  reste  de  l’assaisonne- 
ment,  deux  feuilles  de  laurier,  et  masquez  le  tout 
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de  bardes  de  lard.  Finissez  le  pâté  selon  la  règle, 
mettez-Ie  au  four  gai,  et  donnez  cinq  quarts  d’heure 
de  cuisson. 

Au  moment  du  service,  vous  le  dégraissez  et  le 
masquez  d’une  garniture  de  laitance  de  carpes,  de 
queues  d’écrevisses,  d’huîtres,  de  champignons,  de 
fonds  d’artichauts  et  de  quelques  truffes. 

On  peut  saucer  ce  ragoût  d’une  bonne  demi-espa¬ 
gnole  à  glace  ou  d’une  bonne  sauce  hollandaise  ou 
à  l’allemande. 

On  procédera  de  la  meme  manière  que  ci-dessus 
pour  confectionner  des  pâtés  chauds  de  filets  de 
turbots,  de  barbus  ,  d’aloses ,  d’esturgeons,  de  soles, 
de  brochets,  de  carpes,  d’anguilles,  de  perches,  de 
lottes,  de  rougets  et  autres  poissons  de  mer  et  de 
rivière. 


PATE  CHAUD  A  LA  MARINIÈRE. 

Ayez  une  petite  darne  de  saumon  (  coupée  en 
quatre),  mie  belle  sole  (les  filets  coupés  en  six), 
une  petite  anguille  (coupée  en  six  tronçons),  quatre 
belles  laitances  de  carpes ,  deux  douzaines  de  belles 
huîtres,  quatre  truffes  émincées,  et  le  meme  volume 
de  beaux  champignons  tournés,  et  cuits  bien  blancs. 

Ensuite  vous  faites  tiédir ,  à  peine ,  huit  onces  de 
beurre  d’isigny,  dans  lequel  vous  mêlez  deux  cuil¬ 
lerées  (à  bouche)  de  persil,  quatre  cuillerées  de 
champignons,  quatre  cuillerées  de  truffes,  le  tout 
bien  haché;  puis  une  gousse  d’échalote  hachée  et 
blanchie,  le  quart  d’une  noix-muscade  râpée,  une 
bonne  pincée  de  mignonnette,  et  le  sel  nécessaire  à 
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l’assaisonnement  du  poisson;  ensuite  vous  dressez 
le  pâté  chaud,  selon  la  règle.  Vous  commencez  en¬ 
suite  à  masquer  le  fond  du  pâté  avec  une  cuillerée 
de  beurre  aux  fines  herbes ,  placez  par  dessus  les 
tronçons  d’anguille ,  et  mettez  entre  eux  quelques 
huîtres ,  puis  vous  masquez  le  tout  avec  deux  cuil¬ 
lerées  (à  bouche)  du  beurre  assaisonné,  posez  dessus 
quelques  lames  de  truffes  et  de  champignons,  que 
vous  masquez  ensuite  de  saumon ,  et  entre  chaque 
morceau ,  vous  mettez  des  huîtres.  Recouvrez  le  tout 
de  deux  cuillerées  de  beurre,  mettez  par  dessus  des 
champignons  et  des  lames  de  truffes;  placez-y  les 
laitances,  et  entre  elles ,  mettez  le  reste  des  huîtres  et 
deux  cuillerées  de  beurre  aux  fines  herbes ,  sur  lequel 
vous  rangez  les  filets  de  soles,  le  reste  des  truffes 
et  des  champignons  ,  puis  vous  masquez  le  tout  avec 
le  reste  du  beurre  et  deux  feuilles  de  laurier.  Ter¬ 
minez  le  pâté  de  la  manière  accoutumée,  et  donnez 
cinq  quarts  d’heure  de  cuisson. 

Étant  prêt  à  servir ,  vous  ôtez  les  feuilles  de  lau¬ 
rier  et  tout  le  mouillement,  ensuite  vous  masquez 
le  pâté  chaud  d’un  ragoût  de  queues  d’écrevisses,  de 
champignons,  de  quelques  petites  truffes  saucées, 
d’une  demi-espagnole  à  glace,  liée  dun  beurre  d’é¬ 
crevisse  ou  d’une  bonne  sauce  hollandaise,  égale¬ 
ment  liée  d’un  beurre  d’écrevisse;  ce  beurre  donne 
à  ces  deux  sauces  une  physionomie  appétissante  et 
un  goût  exquis. 

PÂTÉ  CHAUD  DE  FTLET  DE  MERLANS  FAHCIS. 


Levez  les  filets  de  quinze  moyens  merlans,  et 
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après  les  avoir  lavés  et  parés,  sans  cependant  en  ôter 
la  peau ,  vous  les  étendez  sur  la  table;  assaisonnez- 
les  de  haut  goût  avec  sel,  gros  poivre  et  muscade; 
puis  vous  les  masquez  légèrement  avec  un  peu  de 
farce  fine  d’écrevisse,  de  truffes  ou  de  champignons; 
ensuite  vous  roulez  le  filet  sur  lui-même  par  le  bout 
le  plus  charnu,  afin  qu’il  se  trouve  bien  rond.  Vos 
trente  filets  étant  ainsi  masqués  et  roulés,  vous  gar¬ 
nissez  le  fond  et  le  tour  du  pâté  de  la  même  farce  que 
les  filets ,  alors  vous  placez  droits  dix  des  filets  qui 
doivent  masquer  intérieurement  la  surface  du  fond 
du  pâté;  vous  couvrez  ces  filets  avec  deux  cuillerées 
de  beurre  à  peine  fondu.  Placez  dessus  encore  dix 
filets,  et  masquez-les  de  deux  cuillerées  de  beurre; 
ensuite  vous  y  joignez  les  dix  derniers  filets ,  et  les 
masquez  de  quatre  cuillerées  de  beurre  et  de  deux 
feuilles  de  laurier. 

Finissez  le  pâté  comme  de  coutume,  et  donnez- 
lui  cinq  quarts  d’heure  de  cuisson;  au  moment  du 
service,  vous  le  dégraissez,  ôtez  les  feuilles  de  lau¬ 
rier,  et  masquez-le  d’un  ragoût  de  laitance  de  car¬ 
pes,  d’huîtres,  de  queues  d’écrevisses,  de  champi¬ 
gnons  et  de  fonds  d’artichauts  saucés  d’une  sauce 
tomate  ou  d’une  espagnole  au  jus  de  citron. 

Pour  le  pâté  chaud  de  filets  de  soles,  vous  pro¬ 
céderez  de  même  que  ci-dessus;  cependant  vous  ôtez 
la  peau  de  celle-ci ,  attendu  que  la  chair  de  sole  a 
plus  de  corps,  et,  par  cette  raison,  elle  se  soutient 
mieux  à  la  cuisson  que  les  filets  de  merlans. 
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CHAPITRE  III. 

PÂTÉ  CHAUD  DE  LÉGUMES  A  LA  MODERNE. 

/ 

Cette  entrée  est  aussi  délicieuse  qu’elle  est  splen¬ 
dide  lorsqu’elle  sort  des  mains  d’un  praticien.  Mais 
elle  sera  parfaite  si  on  la  sert  pendant  les  mois  de 
mai,  juin,  juillet  et  août;  car  c’est  à  cette  époque 
seulement  que  nous  avons  la  primeur  de  tous  les 
légumes  et  racines ,  saison  belle  et  riche  pour  les 
entremets  potagers  en  tous  genres. 

Cet  excellent  pâté  chaud  se  compose  de  tous  les 
légumes  possibles,  tels  que  carottes,  navets,  oi¬ 
gnons  ,  chou-fleurs  de  Bruxelles,  petits  pois ,  petites 
fèves  de  marais  ,  haricots  blancs  et  verts ,  pointes 
d’asperges,  laitues,  concombres,  racines  de  céleri, 
fonds  d’artichauts  et  champignons.. 

Manière  de  procéder.  Vous  commencez  par  mar¬ 
quer  une  essence  de  racine  :  à  cet  effet,  vous  mettez 
dans  une  moyenne  marmite  vingt  carottes,  vingt  na¬ 
vets,  vingt  oignons,  quatre  pieds  de  céleri,  quatre 
laitues  et  quatre  clous  de  gérofle;  mouillez  le  tout 
avec  de  bon  bouillon  (très-doux  de  sel),  ayez  soin 
d’écumer,  faites-les  mijoter  doucement. 

Les  carottes  étant  bien  cuites ,  vous  en  passez  l’es¬ 
sence  à  la  serviette,  et  la  laissez  reposer,  afin  qu’elle 
soit  bien  claire. 

Après,  vous  tournez  une  centaine  de  petites  ca¬ 
rottes  de  forme  et  de  grosseur  d’une  petite  olive  ; 
vous  les  jetez  à  l’eau  bouillante,  et  les  rafraîchissez 
après  trois  ou  quatre  minutes  d’ébullition.  Vous  tour- 
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nez  et  blanchissez  pareillement  une  trentaine  de  pe¬ 
tits  navets ,  et  les  rafraîchissez  ensuite.  Vous  mettez 
ces  deux  sortes  de  racines  séparément  dans  deux 
casseroles,  et  les  mouillez  avec  du  bouillon,  de  l’es¬ 
sence  de  racine,  un  peu  de  sucre  et  un  peu  de  beurre; 
faites-les  mijoter,  et  aussitôt  qu’ils  sont  presque 
cuits  (ils  doivent  être  un  peu  fermes  encore),  vous 
placez  la  casserole  sur  un  feu  ardent,  et  les  faites 
tomber  à  glace,  c’est-à-dire  que  vous  faites  réduire 
leur  mouillement  et  les  mettez  de  côté. 

(Pendant  leur  cuisson,  vous  mettez  cuire  ensem¬ 
ble,  et  après  les  avoir  blanchies,  huit  laitues  et 
douze  racines  de  pieds  de  céleri;  le  tout  étant  en¬ 
touré  de  bardes  de  lard,  mouillez  de  consommé  et 
de  dégraissé  de  volaille.  Ensuite  mettez  cuire  sépa¬ 
rément  et  a  1  eau  bouillante  ,  avec  un  peu  de  sel  et 
de  beurre,  une  tète  de  chou-fleur,  un  demi-litron 
de  petits  pois  cuits  dans  un  poêlon  d’office ,  afin  de 
les  obtenir  bien  verts;  un  de  petites  fèves  de  ma¬ 
rais,  un  de  haricots  blancs;  puis  vous  blanchissez 
séparément  à  l’eau  bouillante  (  et  assez  salée  pour 
donner  du  goût  à  ces  légumes  ,  attendu  qu’ils 
n’ont  point  d’autre  cuisson  à  subir)  les  pointes  d’as¬ 
perges  d’une  demi-botte,  et  le  même  volume  de  ha¬ 
ricots  verts,  que  vous  aurez  coupés  de  la  longueur 
des  petites  carottes;  ensuite  vous  tournez  quatre 
fonds  d’artichauts,  et  les  faites  cuire  à  l’eau  bouil¬ 
lante  avec  beurre,  suc  de  citron,  et  une  pointe  de 
sel;  puis  vous  tournez  un  mariiveau  de  beaux  cham¬ 
pignons,  que  vous  faites  cuire  avec  un  peu  de  suc  de 
citron,  un  peu  de  beurre  et  de  sel;  ensuite  vous  coupez 
un  beau  concombre  en  quatre  parties,  et  après  l’a- 
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voir  paré,  vous  le  detadlez  avec  un  coupe-iacine  dt 
dix  lignes  de  diamètre  et  le  sautez  avec  une  petite 
cuillerée  de  sel  fin.  Pour  faire  rendre  l’eau  dont  ce 
légume  est  rempli,  vous  l’égouttez  et  le  ressuyez 
dans  une  serviette  ;  jetez-le  dans  six  onces  de  beurre 
clarifié,  un  peu  chaud,  et  passez-le  sur  un  feu  mo¬ 
déré.  Lorsqu’il  est  coloré  bien  blond ,  vous  l’égout¬ 
tez  sur  une  serviette ,  et  le  placez  ensuite  dans  une 
petite  casserole. 

Maintenant  vous  épluchez  avec  soin  une  trentaine 
de  petits  oignons  bien  égaux,  et  les  placez  dans  un 
petit  piat  à  sauter  et  beurré  ;  vous  les  mouillez  avec 
du  bouillon  de  l’essence  de  racine,  un  peu  de  sucre  et 
de  beurre.  Faites-les  mijoter  ;  lorsqu’ils  sont  cuits,  fai- 
tes-les  tomber  à  glace  sur  un  feu  modéré,  afin  de 
leur  donner  une  belle  teinte  rougeâtre  et  brillante. 

L’essentiel  de  l’opération  est  d’avoir  soin  que  les 
légumes  et  racines  soient  plutôt  un  peu  fermes  de 
cuisson  (cela  importe  beaucoup);  ils  n’en  sont  que 
meilleurs;  et  lorsque  vous  les  mêlez  ensemble,  ils 
ne  s’écrasent  pas  par  le  frottement  qu’ils  éprouvent 
entre  eux  :  car  faut-il  encore  les  sauter  au  moins  une 
fois  ou  deux  ,  afin  de  les  saucer  parfaitement. 

Lorsque  cette  opération  est  terminée ,  vous  égout¬ 
tez  tous  vos  légumes  (excepté  les  carottes  ,  les  navets 
et  les  oignons)  sur  une  double  serviette,  ensuite 
vous  disposez  tout  prêts  sur  une  assiette  les  racines 
et  légumes  qui  doivent  former  le  couvercle  du  pâté 
chaud.  Vous  les  placez  dans  l’ordre  suivant  sur  la 
crête  (le  bord)  du  pâté;  vous  formez  une  couronne 
de  petits  chou-fleurs  et  de  petits  choux  de  Bruxelles, 
ce  qui  produit  un  fort  joli  effet.  Au-dessus  de  cette 
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couronne,  vous  en  formez  une  autre  avec  les  petits 
oignons  glacés,  ensuite  une  de  petites  carottes  (la 
pointe  en  l’air),  et  au-dessus  vous  placez  une  cou¬ 
ronne  de  beaux  champignons  bien  blancs. 

Pour  le  milieu  du  couvercle,  un  beau  fond  d’arti¬ 
chaut,  dans  lequel  vous  placez,  en  pyramide,  un 
petit  buisson  de  haricots  verts  mêlés  de  carottes. 

A  près  vous  amalgamez  et  saucez  vos  légumes  de  cette 
manière  :  dans  une  bonne  béchamel  bouillante ,  dont 
vous  aurez  travaillé  le  velouté  avec  un  consommé  de 
volaille  (à  l’essence  de  champignons)  et  avec  l’essence 
de  racines,  vous  commencez  par  masquer  légère¬ 
ment  la  surface  de  la  béchamel  avec  une  cuillerée 
de  haricots  verts,  une  de  carottes,  une  de  petits 
pois ,  une  de  concombres ,  une  de  pointes  d’asperges, 
une  de  haricots  blancs,  une  de  fèves  de  marais,  une 
de  fonds  d’artichauts  (que  vous  aurez  parés  de  la 
même  forme  que  le  concombre  ) ,  une  de  carottes , 
une  de  champignons;  puis  vous  recommencez  une 
fois  encore  le  même  amalgame  :  mais  ayez  l’atten¬ 
tion  de  n’en  mettre  qu’autant  qu’il  en  faudra  pour 
garnir  le  pâté  chaud  (t)  aux  deux  tiers,  et  de  les 
saucer  amplement.  Alors  vous  placez  la  casserole 
sur  un  feu  modéré;  au  moment  de  les  verser  dans 
le  pâté ,  vous  les  sautez  une  fois  ou  deux  seulement; 
ensuite ,  après  avoir  pressé  et  paré  vos  laitues  ,  comme 
pour  entremets ,  vous  en  faites  une  couronne  dans 


(i)  Qui  doit  être  d’une  grande  dimension  et  élévation,  afin  de 
faire  une  forte  entrée;  par  la  raison  que  tout  le  monde  mange 
avec  plaisir  de  cette  macédoine. 
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le  fond  du  pâté.  Au  milieu  de  cette  couronne,  vous 
mettez  les  racines  de  céleri  et  un  peu  de  chou-fleurs, 
puis  vous  placez  sur  les  laitues  une  couronne  de  pe¬ 
tites  parties  de  chou-fleurs,  sur  laquelle  vous  en  for¬ 
mez  une  autre  de  petits  oignons  glacés,  et  par-dessus 
encore  une  couronne  de  petits  choux  de  Bruxel- 

les  (i).  . 

Cette  garniture  terminée ,  vous  couvrez  et  placez 
le  pâté  à  l’étuve,  un  peu  avant  le  moment  du  service, 
afin  que  les  légumes  soient  bien  chauds. 

Étant  prêt  à  servir,  vous  garnissez  le  pâté  chaud 
en  y  versant  la  macédoine  cuillerée  à  cuillerée,  et 
vous  l’emplissez  presque  jusqu’au  haut  du  bord  et 
en  forme  bombée;  ensuite  vous  y  placez  le  couvercle 
de  légumes  que  vous  avez  préparés  d’avance. 

Voilà  assurément  un  pâté  chaud  de  légumes  tel 
que  nos  anciens  ont  pu  le  servir. 

Cette  entrée,  aussi  riche  qu’élégante,  nous  offre 
le  nec  pins  ultra ,  la  double  alliance  des  légumes  et 
racines  printaniers.  Enfin  elle  est  le  type  du  beau 
des  entrées  que  l’on  puisse  servir  dans  cette  saison 
riche  (mais  peu  propice  à  la  bonne  chere);  aussi 
les  détails  de  cette  entrée  sont-ils  à  1  infini,  et  les 
soins  quelle  réclame  plus  grands  encore. 

On  met  quelquefois  dans  la  macédoine  une  petite 
blanquette  de  filets  de  poularde,  ou  des  crêtes  et 


(l)  On  supprime  quelquefois  cette  première  garniture;  alors 
on  remplit  le  pâté  chaud  de  macédoine  seulement.  On  garnit 
également  à  la  macédoine  des  vol-au-vent,  des  timbales,  de  nouille, 
t’t  même  des  bordures  de  riz,  etc. 
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rognons  de  coq,  ou  une  escalope  de  foie  gras,  de 
filets  de  mauviette  ou  autre  menu  gibier. 

On  garnit  également  le  pied  du  pâté  d’une  cou¬ 
ronne  de  petites  truffes  (celles  en  bouteilles  sont  les 
meilleures  )  tournées,  rondes  et  sautées  dans  la 
glace  ,  ou  d’une  couronne  de  petites  pommes  de 
terre  rondes  de  la  grosseur  d’une  noix-muscade,  co¬ 
lorées  bien  blond  et  glacées  ,  une  de  petites  ca¬ 
rottes  tournées  de  même,  glacées,  ou  de  navets. 

CHAPITRE  IV 

PÂTÉ  CHAUD  ANGLO-FRANÇAIS. 

Après  avoir  paré  les  filets  de  quatre  carrés  de 
mouton  de  bonne  qualité  ,  vous  les  coupez  et  les 
parez  en  escalope ,  puis  vous  les  assaisonnez  dessus 
et  dessous  avec  sel,  gros  poivre  et  muscade;  ensuite 
vous  faites  à  peine  tiédir  huit  onces  de  beurre  d’Isi- 
gny,  dans  lequel  vous  mettez  deux  cuillerées  de 
persil ,  le  double  de  champignons  et  autant  de  truf¬ 
fes,  le  tout  haché  bien  fin;  puis  une  gousse  d’écha¬ 
lote  hachée  et  blanchie. 

Le  pâté  étant  dressé  selon  la  règle,  vous  trempez 
les  filets  dans  le  beurre  aux  fines  herbes ,  et  à  me¬ 
sure  vous  les  placez  en  couronne  dans  le  pâté;  puis 
au  milieu  vous  mettez  de  beaux  champignons  tour¬ 
nés,  cuits  bien  blancs,  des  truffes  émincées,  ou 
fonds  d’artichauts,  ou  quelques  escalopes  de  ris  d’a¬ 
gneau  ou  de  veau;  alors  vous  masquez  le  tout  avec 
le  reste  du  beurre  aux  fines  herbes. 

Finissez  le  pâté  chaud  de  la  manière  accoutumée, 


*02  DEUXIÈME  PARTIE. 

et  mettez- le  au  four  gai;  donnez  une  heure  et  de¬ 
mie  de  cuisson.  Étant  prêt  à  servir,  vous  ôtez  le  lard 
et  les  deux  feuilles  de  laurier;  puis  vous  masquez 
avec  une  demi-glace  de  mouton  travaillé  avec  une 
essence  de  champignons  ou  de  truffes  :  ajoutez  le 
suc  d’un  citron. 

On  peut  également  dégraisser  ce  pâté  chaud  et  le 
masquer  d’une  bonne  espagnole  avec  garniture  de 
champignons,  truffes,  fonds  d’artichauts,  au  ris  d’a¬ 
gneau,  ou  d’une  sauce  tomate. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  les 
pâtés  chauds  de  filets  ou  de  noix  de  veau ,  de  filets 
de  bœuf,  de  porc  frais,  de  chevreuil,  de  sanglier  et 
autres  gibiers  de  venaison. 

CHAPITRE  Y 

PÂTÉ  CHAUD  RUSSE. 

Je  vais  donner  les  détails  de  ce  pâté  chaud  ,  tel 
que  je  le  vis  préparer  chez  l’ambassadeur  de  Russie 
(le  prince  Kourakin)  par  son  cuisinier  russe. 

Manière  d’opérer.  Après  avoir  coupé  par  esca¬ 
lopes  une  petite  darne  de  saumon,  vous  les  passez 
aux  fines  herbes  avec  sel,  poivre  et  muscade;  vous 
passez  de  même  aux  fines  herbes  un  petit  foie  gras 
de  Strasbourg  coupé  en  escalope.  Ensuite  vous  ha¬ 
chez  douze  jaunes  d’œufs  durcis;  puis  le  pâté  chaud 
étant  dressé  comme  de  coutume ,  vous  le  garnissez 
autour  et  au  fond  avec  du  riz  cuit  dans  un  bon 
fond  de  poularde  (  le  riz  doit  être  froid,  ainsi  que 
le  reste  de  la  garniture  )  ;  alors  vous  masquez  le  fond 


DES  ENTREES  CHAUDES  DE  PATISSERIE.  Iü3 

d’escalopes  de  saumon,  sur  lequel  vous  semez  du 
jaune  d’œuf ,  puis  vous  y  placez  la  moitié  des  esca¬ 
lopes  de  foie  gras,  et  les  masquez  de  jaunes  d’œufs. 
Recommencez  encore  une  fois  la  meme  garniture  de 
saumon  et  de  foie  gras;  passez  dessus  le  beurre  aux 
fines  herbes  (dans  lequel  vous  avez  passé  le  foie  et 
le  saumon).  Recouvrez  le  tout  avec  le  reste  du  ris  , 
finissez  le  pâté  selon  la  règle,  donnez-lui  une  heure 
et  demie  de  cuisson ,  et  servez-le  de  suite. 

Le  cuisinier  russe  ne  met  point  de  sauce;  mais  il 
me  semble  qu’une  bonne  demi-espagnole  à  glace 
donnerait  plus  de  goût  et  plus  de  moelleux  à  ce  ra¬ 
goût  étranger. 

La  vraie  couleur  des  pâtés  chauds  doit  être  rou¬ 
geâtre.  Cette  teinte  mâle  caractérise  ces  sortes  d’en¬ 
trées,  car  la  couleur  blonde  a  je  ne  sais  quoi  de  fade 
qui  ne  convient  nullement  à  la  pâtisserie  d’entrée. 
Cependant  nous  devons  servir  aux  amphitryons  la 
couleur  qu’ils  aiment  le  mieux;  mais  généralement 
la  couleur  vive  a  la  préférence,  parce  qu’elle  flatte 
davantage. 

On  fait  également  des  pâtés  chauds  ovales  pour 
flans. 


CHAPITRE  VI 

DES  TOURTES  D’ENTRÉES. 

Observations.  Cette  entrée  de  pâtisserie  n’a  plus 
assez  de  luxe  pour  paraître  sur  nos  tables  opulentes, 
par  la  raison  que  sa  tournure  est  trop  vulgaire  :  la 
classe  bourgeoise  même  la  dédaigne,  et  ne  mange 
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plus  que  des  pâtés  chauds  et  des  vol-au-vent;  tandis 
que  les  gros  marchands  d’autrefois  se  régalaient  en 
famille  de  la  modeste  tourte  d’entrée. 

Mais  alors  les  marchands  ne  se  piquaient  pas  d’être 

gastronomes.  Que  les  temps  sont  changés! .  Nos 

grands  cuisiniers  anciens  ont  pourtant  servi  cette 
tourte  sur  la  table  des  princes. 

Mais,  je  le  répète  encore,  les  temps  rie  sont  plus 
les  mêmes;  et  pourtant  je  ne  vois  pas  pourquoi  nous 
11e  reproduirions  pas  cette  entrée,  avec  cette  bonne 
mine  dont  elle  est  susceptible,  comme,  par  exem¬ 
ple,  la  représente  le  dessin  du  n°  8  de  la  planche  2  e. 

Je  vais  en  donner  les  détails. 

TOURTE  d’entrée  A  L’ANCIENNE. 

Faites  une  abaisse  de  pâte  à  dresser  pour  timbale 
(  Voyez  cette  détrempe);  coupez -la  ronde  du  dia¬ 
mètre  de  huit  pouces;  placez-la  sur  un  petit  plafond  : 
ensuite  vous  faites  (de  même  que  les  petits  pains  à 
la  duchesse)  trente-six  à  quarante  boulettes  de  go¬ 
diveau  (  Voyez  cet  article)  de  la  grosseur  d’un  œuf 
de  pigeon;  alors  vous  en  placez  la  moitié  sur  le  fond 
de  la  tourte,  mais  vous  les  placez  à  un  pouce  près 
des  bords  de  l’abaisse.  Vous  posez  dessus  quelques 
escalopes  de  ris  d’agneau  ou  de  veau  (  cuit  aux  fines 
herbes),  des  champignons  et  des  fonds  d’artichauts 
parés  par  demi-quartiers;  ensuite  vous  placez  le  reste 
des  boulettes,  et  mettez  dessus  quatre  belles  écre¬ 
visses  (  les  pâtes  et  la  queue  parés) ,  des  champi¬ 
gnons  et  des  fonds  d’artichauts  ;  mais  ayez  soin  que  le 
tout  forme  un  dôme  parfait. 
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Ensuite  vous  faites  une  abaisse ,  comme  celle  du 
fond  de  la  tourte ,  et  la  coupez  du  diamètre  de  neuf 
pouces  et  demi  (elle  doit  avoir  deux  lignes  d’épais¬ 
seur).  Vous  mouillez  alors  légèrement  le  bord  de  l’a¬ 
baisse  première,  vous  placez  sur  sa  garniture  la 
grande  abaisse,  et  l’appuyez  à  l’entour  et  presque 
tout  près  des  boulettes;  vous  devez  avoir  soin  qu’il 
y  ait  un  peu  de  vent  dans  la  tourte  (qui  se  trouve 
alors  fermée),  afin  quelle  ait  bonne  mine  (i).  En¬ 
suite  vous  relevez  et  appuyez  le  bord  de  l’abaisse  du 
fond  sur  le  bord  de  la  seconde,  afin  de  les  souder 
bien  parfaitement  ensemble  ;  vous  mouillez  légère¬ 
ment  le  dessus,  et  y  posez  une  bande  de  feuilletage 
de  neuf  lignes  de  large  et  de  deux  bonnes  lignes  d’é¬ 
paisseur  seulement,  puis  vous  soudez  et  appuyez 
cette  bande  de  même  que  pour  la  tourte  d’entremets. 

Étant  doré  légèrement,  vous  placez  sur  le  milieu 
du  couvercle,  et  de  six  pouces  de  diamètre  au  moins, 
une  jolie  rosace  (  V oyez  le  dessin  )  formée  de  bandes 
roulées  de  la  meme  pâte  que  la  tourte  ,  ou  bien  un 
petit  faux  couvercle  de  parure  de  feuilletage  que 
vous  découpez  à  la  manière  ancienne.  Dorez  ce  faux 
couvercle,  entourez  l’épaisseur  de  la  bande  de  tourte 


(i)  Cependant  faites  attention  qu’il  en  faut  peu,  autrement 
lorsqu’elle  contient  trop  d’air,  celui-ci,  par  l’action  de  la  chaleur 
du  loin-,  cherche  à  se  dégager,  et  donne  quelquefois  une  bien 
mauvaise  tournure  à  cette  entrée,  qui,  sous  ce  rapport,  réclame 
des  soins.  Mais  lorsque  cela  arrive ,  et  que  la  croûte  se  trouve 
déjà  assez  prise,  vous  y  faites  un  petit  trou  avec  la  tête  d’une 
grosse  epingle  ordinaire,  afin  que  l’air  se  dégage;  il  conserve  par 
là  la  bonne  mine  à  la  tourte. 
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avec  une  bande  de  papier  fort  et  beurré,  pour 
contenir  la  largeur  de  la  tourte  que  vous  mettez 
au  four  gai;  vous  lui  donnez  une  heure  et  demie  de 
cuisson,  en  la  soignant  comme  je  lai  dit  précé¬ 
demment.  Étant  prêt  à  servir  (en  la  sortant  du  foui  ), 
vous  coupez  le  dessus  en  un  petit  couvercle  de  trois 
pouces  d’ouverture,  et  vous  saucez  la  tourte  dune 
bonne  espagnole  et  la  recouvrez. 

Voilà  une  entrée  qui  «assurément  doit  etre  mangée 
avec  plaisir;  car  sa  garniture  est  la  même  que  celle 
du  pâté  chaud,  et  sa  croûte  est  meilleure,  puis¬ 
qu’elle  peut  être  plus  fine.  Sous  le  rapport  du 
service,  elle  est  aimable,  par  la  raison  qu  en  moins 
de  dix  minutes  on  peut  aisément  faire  cette  entrée, 
tandis  que  le  pâté  chaud  réclame  au  moins  une  demi- 
heure  pour  recevoir  la  tournure  qui  le  distingue. 

TOURTE  D  ENTRÉE  DE  GODIVEAU  DE  VOLAILLE. 

C’est  absolument  la  même  manière  de  procéder 
que  ci-dessus,  avec  cette  différence  que  vous  gar¬ 
nissez  celle-ci  de  godiveau  de  volaille  (  Voyez  cet 
article),  et  pour  garniture,  vous  y  joignez  des 
crêtes,  des  rognons  de  coq,  des  truffes,  des  cham¬ 
pignons,  des  fonds  d’artichauts  et  quatre  belles  écre¬ 
visses;  vous  la  saucez  d’une  espagnole  travaillée 
avec  un  consommé  de  volaille  et  une  essence  de 
truffes  ou  de  champignons. 

TOURTE  D  ENTRÉE  DE  GODIVEAU  DE  GIBIER. 

Vous  faites  cette  tourte  comme  les  précédentes, 
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mais  vous  la  garnissez  de  godiveau  de  gibier.  (  Voyez, 
cet  article.  )  Vous  placez  dans  le  milieu  et  sur  les 
boulettes  une  escalope  de  filet  de  lapereau  ou  levraut 
légèrement  sauté  aux  fines  herbes,  aux  filets  de 
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mauviettes,  de  bécasses,  perdreaux  et  autre  menu 
gibier,  avec  champignons,  truffes,  et  une  bonne 
demi-espagnole  à  glace  travaillée  d’un  fumet  de 
gibier  truffé. 

TOURTE  d’entrée  DE  GODIVEAU  DF  POISSON. 

Passez  légèrement  aux  fines  herbes  quatre  laitances 
de  carpe,  et  placez-les  avec  champignons  et  queues 
d’écrevisses  entre  les  boulettes  de  godiveau  de  poisson 
(  Voyez  cet  article  );  puis  vous  terminez  et  cuisez 
cette  tourte  de  la  manière  accoutumée,  et  la  saucez 
d’une  espagnole  liée  d’un  beurre  d’écrevisse. 

TOURTE  d’entrée  DE  QUENELLE  DE  VOLAILLE  AUX 

TRUFFES. 

Émincez  un  peu  épais  huit  truffes  bien  noires, 
que  vous  avez  tournées  de  manière  que  chaque 
lame  ait  la  forme  ovale  des  quenelles;  passez-les 
deux  minutes  seulement  dans  du  beurre  clarifié, 
avec  sel  et  mignonnette;  ensuite  vous  faites  trente- 
six  à  quarante  petites  quenelles  de  farce  de  volaille 
( Voyez  cet  article).  Vous  placez  alors  chacune 
d’elles  sur  une  lame  de  truffes,  et  la  mettez  ainsi 
sur  le  fond  de  la  tourte;  vous  placez  successivement 
les  quenelles,  posées  sur  les  émincés  de  truffes, 
de  manière  que  cette  tourte  se  trouve  garnie  avan- 
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tageusement,  puisque  les  quenelles  sont  séparées 
entre  elles  par  une  lame  de  truffes,  ce  qui  doit  néces¬ 
sairement  faire  bon  effet.  Finissez  le  reste  du  procédé 
selon  la  règle. 

Étant  prêt  à  servir,  vous  saucez  cette  tourte  d’une 
bonne  demi-espagnole  à  glace,  travaillée  d’un  con¬ 
sommé  de  volaille  et  d’une  essence  de  truffes. 

On  peut  faire  de  la  même  manière  des  tourtes 
d’entrées  avec  les  farces  de  gibier  et  de  poisson ,  et 
de  toutes  sortes  de  godiveaux. 

TOURTE  D  ENTRÉE  AU  CHASSEUR. 

Passez  aux  fines  berbes  un  petit  perdreau  rouge 
(  coupé  en  deux  et  paré  ) ,  une  petite  bécassine  parée 
de  même,  deux  cailles,  six  mauviettes,  les  reins  et 
les  cuisses  d’un  petit  lapereau  de  garenne  ,  et  qua¬ 
tre  truffes  bien  noires,  dont  chacune  d’elles  sera 
émincée  en  cinq  lames.  * 

Le  tout  étant  roidi  seulement,  et  surtout  d’un 
bon  sel ,  vous  le  laissez  refroidir  dans  son  assaison¬ 
nement,  puis  vous  garnissez  la  tourte  en  y  plaçant 
avec  soin  le  gibier  en  forme  de  dôme  ;  vous  rem¬ 
plissez  les  parties  inégales  avec  le  beurre  aux  fines 
herbes  dans  lequel  a  été  passé  le  gibier. 

La  tourte  étant  terminée  comme  de  coutume,  vous 
la  mettez  au  four  gai,  et  lui  donnez  une  heure  et 
demie  de  cuisson. 

Au  moment  du  service ,  vous  la  saucez  d’une  es¬ 
pagnole  ,  travaillée  d’un  fumet  de  gibier  aux  truffés. 

Ici  finit  la  série  de  ces  sortes  d’entrées.  Quoique 
je  pourrais  en  grossir  infiniment  le  nombre,  il  est 
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facile  de  s’apercevoir  que  ces  tourtes  sont  suscep¬ 
tibles  de  se  garnir  de  toutes  les  différentes  manières 
que  j’ai  indiquées  pour  les  pâtés  chauds  décrits  pré¬ 
cédemment.  Ainsi  donc  ,  quand  on  voudra  confec¬ 
tionner  une  tourte  d’entrée  de  saumon,  par  exemple, 
on  voudra  bien  se  reporter  au  pâté  chaud  de  sau¬ 
mon,  et  procéder  absolument  suivant  ses  détails  : 
on  agira  de  meme  à  l’égard  des  autres  pâtés  chauds. 

CHAPITRE  Y II. 

DES  PETITS  PÂTÉS  POUR  HORS-D’OEUVRE  ET  AU 

NATUREU. 

Après  avoir  donné  six  tours  à  un  litron  de  feuille¬ 
tage,  vous  en  faites  deux  abaisses  (des  deux  tiers 
du  feuilletage)  de  l’épaisseur  d’une  ligne,  et  les  dé¬ 
taillez  avec  un  coupe-pâte  rond-uni,  de  quinze  li¬ 
gnes  de  largeur;  vous  abaissez  les  parures,  que  vous 
enveloppez  dans  le  reste  du  feuilletage  après  l’avoir 
détaillé  comme  le  précédent.  Vous  mettez  ces  pe¬ 
tites  abaisses  sur  un  grand  plafond  légèrement  hu¬ 
mide,  mais  vous  les  placez  à  trois  lignes  les  unes 
des  autres;  vous  les  mouillez  à  peine  dessus ,  et  vous 
les  garnissez  avec  un  peu  de  godiveau,  que  vous 
masquez  ensuite  avec  les  petites  abaisses  qui  ont 
été  faites  les  premières;  et ,  pour  les  souder  au  fond 
des  petits  pâtés,  vous  les  appuyez  avec  un  petit 
coupe-pâte  de  douze  lignes  de  diamètre,  que  vous 
retournerez  à  cet  effet  du  coté  qu’il  est  bordé  ;  et 
après  les  avoir  légèrement  dorés,  vous  les  mettez  au 
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Cour  gai,  et  leur  donnez  une  belle  couleur  mâle 
(rougeâtre). 

Ces  petits  pâtés  ne  sont  parfaits  qu’autant  qu’on 
les  servira  et  mangera  en  sortant  du  four;  sinon, 
dès  qu’ils  sont  refroidis  ou  réchauffés,  ils  perdent 
une  partie  de  leur  qualité.  Le  duc  de  Richelieu  di¬ 
sait  que,  pour  manger  ces  petits  pâtés  excellents,  il 
fallait  avoir  le  four  dans  le  gousset  de  son  gilet. 

PETITS  PÂTÉS  AU  VERJUS. 


Vous  procéderez  de  même  que  ci-dessus,  avec 
cette  différence  que  vous  placez  sur  le  godiveau  de 
chaque  petit  pâté  un  beau  grain  de  verjus. 

PETITS  PÂTÉS  AUX  ROGNONS  DE  COQ. 

Ayez  autant  de  gros  rognons  de  coq  que  vous 
voulez  faire  de  petits  pâtés,  puis  vous  les  jetez  dans 
une  petite  eau  de  sel  un  peu  plus  que  tiède  ,  et  ne 
la  remettez  pas  sur  le  feu,  afin  que  vos  rognons  ne 
crèvent  point  ;  étant  légèrement  roidis  ,  vous  les 
égouttez,  et,  lorsqu’ils  sont  froids,  vous  les  placez 
sur  un  peu  de  godiveau  de  volaille  (ou  de  farce  à 
quenelle)  qui  garnit  les  petits  pâtés,  que,  vous  pré¬ 
parez  et  finissez  comme  de  coutume. 

Au  moment  de  les  servir,  vous  les  ouvrez,  et  ver¬ 
sez  sur  chaque  garniture  de  petits  pâtés  un  peu  de 
béchamel,  et,  après  les  avoir  recouverts,  vous  les 
Servez  de  suite. 
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PETITS  PATES  A  LÉCARLATE. 

Vous  garnissez  vos  pâtés  avec  un  peu  de  godiveau 
de  volaille,  dans  lequel  vous  avez  amalgamé  de 
petits  dés  de  langue  de  bœuf  à  l’écarlate;  et,  au 
moment  de  les  servir,  vous  les  saucez  avec  un  peu 
d’espagnole,  les  recouvrez  et  les  servez. 

On  peut  également  mettre  dans  chaque  petit 
pâté  une  espèce  de  noisette  formée  de  langue  à 
l’écarlate. 


PETITS  PATES  AUX  TRUFFES. 

Ces  petits  pâtés  doivent  être  garnis  de  godiveau 
de  volaille  :  vous  placez  dessus  une  petite  truffe 
tournée  de  la  grosseur  d’une  noix-muscade;  vous 
terminez  l’opération  de  la  manière  accoutumée. 

Avant  de  les  servir,  vous  masquez  les  garnitures 
avec  un  peu  d’espagnole,  dans  laquelle  vous  mettez 
un  peu  de  truffe  hachée. 


PETITS  PATES  DE  GIBIER. 

Vous  passez  aux  fines  herbes  autant  de  filets  de 
mauviettes  (que  vous  avez  parés  ronds)  que  de 
petits  pâtés.  Étant  refroidis,  vous  les  séparez  de  leur 
assaisonnement,  et  vous  placez  un  filet  sur  chaque 
petit  pâté,  que  vous  avez  légèrement  garni  de  godi¬ 
veau  de  gibier  :  finissez  le  reste  du  procédé  selon 
la  règle. 

Au  moment  du  service,  vous  masquez  la  gar¬ 
niture  avec  un  peu  d’espagnole  au  fumet  de  gibier. 
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PETITS  PÂTÉS  MAIGRES  DE  LAITANCE  DE  CARPE. 

Faites  blanchir  à  l’eau  de  sel  et  de  jus  de  citron 
une  belle  laitance  de  carpe  ;  coupez-la  par  petites 
parties  de  six  lignes  carrées.  Yous  en  placez  une 
partie  sur  chaque  petit  pâté,  que  vous  aurez  garni 
avec  un  peu  de  farce  fine  de  laitance  de  carpe.  Yous 
terminez  l’opération  comme  de  coutume;  et,  avant 
de  servir,  vous  saucez  vos  petits  pâtés  avec  un  peu 
de  béchamel  maigre;  mais  on  les  sert  le  plus  souvent 
sans  cette  sauce. 

Les  petits  pâtés  de  laitance  de  maquereaux  ,  de 
brochets  et  de  lottes  se  préparent  comme  les  pré¬ 
cédents. 


PETITS  PATES  DE  QUEUES  d’ÉCREVISSES. 

Vos  petits  pâtés  étant  garnis  d’un  peu  de  farce 
fine  d’écrevisses,  vous  mettez  sur  chacun  d’eux  une 
queue  d’écrevisse  parée;  ensuite  vous  finissez  vos 
petits  pâtés  selon  la  coutume. 

PETITS  PATES  AUX  HUITRES. 

Faites  blanchir,  dans  leur  eau,  autant  de  petites 
huîtres  que  vous  voulez  faire  de  petits  pâtés,  les¬ 
quels  vous  garnissez  avec  un  peu  de  farce  fine  delai- 
tance  de  carpe;  puis  vous  placez  dessus  les  huîtres  qui 
doivent  être  froides,  et  ressuyées  dans  une  serviette. 
Il  faut  observer  qu’on  doit  jeter  la  barbe  et  le  du¬ 
rillon  pour  ne  conserver  que  le  gras  de  l’huître. 

Finissez  le  reste  selon  la  règle. 
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PETITS  PATES  n’ ANCHOIS. 

Après  avoir  lave  et  paré  autant  de  beaux  filets 
d  anchois  que  vous  avez  de  petits  pâtés  à  garnir, 
vous  roulez  ces  filets  en  une  petite  boule  ;  vous  gar¬ 
nissez  vos  pâtés  de  farce  fine  d’anchois,  et  placez 
sur  chacun  d’eux  un  filet.  Pour  le  reste  de  l’opéra¬ 
tion,  vous  suivrez  les  procédés  indiqués. 

On  peut  garnir  ces  sortes  de  petits  pâtés,  tant  en 
gras  qu’en  maigre,  avec  toutes  sortes  de  farces 
fines  à  quenelle  et  godiveau. 

CHAPITRE  Y I  ï  I . 

DES  VOL-AU-VENT  ET  DES  RISSOLES. 

Observations.  Cette  entrée  est  jolie  et  fort  bonne, 
sans  doute  :  elle  est  presque  toujours  mangée  avec 
plaisir,  et  cela  par  son  extrême  délicatesse  et  sa  lé¬ 
gèreté;  mais  que  de  soins  minutieux  réclame  sa 
parfaite  cuisson!  car  c’est  là  le  point  essentiel  de 
l’opération ,  à  moins  que  le  feuilletage  ne  soit  manqué 
à  sa  détrempe;  ce  qui  arrive  quelquefois  (en  dépit 
même  du  talent  des  pâtissiers).  Cela  vient  aussi  de 
ce  qu’en  maison  on  a  la  mauvaise  habitude  de  se 
fournir  de  farine  chez  les  boulangers  :  ceux-ci  don¬ 
nent  les  memes  farines  qu’ils  emploient  pour  le  pain, 
et  bien  certainement  ces  farines  ne  peuvent  être  de 
première  qualité,  telle  qu’on  l’emploie  aujourd’hui 
dans  nos  grandes  maisons-pâtissières.  Je  me  rappelle 
que  dans  mon  établissement ,  j’ai  payé  jusqu’à  ia5  fr. 
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un  sac  tle  farine;  tandis  qu’à  la  halle  la  première 
qualité  ne  se  vendait  que  55  à  60  fr.  Quelle  diffé¬ 
rence  dans  cette  farine,  tant  pour  la  blancheur,  la 
finesse,  la  qualité  et  la  saveur!  Tout  ce  qu’elle  pro¬ 
duira  en  pâtisserie,  sera  aussi  flatteur  à  la  vue  qu’a¬ 
gréable  au  palais  :  voilà  la  farine  que  doivent  em¬ 
ployer  les  pâtissiers  de  maisons;  et,  à  l’avenir,  les 
maîtres-d’hôtel  et  les  cuisiniers,  jaloux  de  bien  faire, 
doivent  en  fournir  à  leurs  pâtissiers;  et,  pour  cela, 
ils  pourront  aisément  se  la  procurer  dans  les  gran¬ 
des  maisons-pâtissières,  et  en  aussi  grande  quantité 
qu’ils  le  désireront. 

Je  n’entrerai  pas  dans  de  plus  grands  détails  sur 
le  vol-au-vent,  attendu  que  j’en  ai  déjà  parlé  à  l’ar¬ 
ticle  de  la  détrempe  du  feuilletage:  cependant  je  di¬ 
rai  encore  qu’après  l’avoir  terminé  au  tour  selon  la 
règle,  vous  le  mettez  au  four  chaleur  modérée,  et  le 
retirez  lorsqu’il  a  atteint  une  belle  couleur  rougeâtre; 
vous  le  videz  de  suite  ,  mais  vous  devez  regarder  le 
dedans,  et  les  parties  qui  vous  paraissent  trop  min¬ 
ces ,  vous  y  collez  des  parties  feuilletées  que  vous 
aurez  ôtées  du  dedans;  vous  imbibez  le  dessus  de 
ces  parties  de  dorure ,  et  les  placez  de  ce  côté  à  l’en¬ 
droit  nécessaire,  afin  de  les  rendre  plus  solides. 
Ensuite  vous  passez  légèrement  le  doroir  (avec  un 
peu  de  dorure)  en  dedans,  pour  rapprocher  toutes 
les  parties  feuilletées  qui  se  séparent  en  vidant  le 
vol-au-vent ,  et  que  vous  remettez  quelques  minutes 
à  la  bouche  du  four. 

Tous  ces  soins  sont  de  rigueur  si  l’on  veut  éviter  le 
désagrément  de  voir  cette  entrée  de  mauvaise  mine, 
lorsque  la  croûte  du  vol-au-vent  n’a  pas  assez  de  con- 
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sistance  pour  contenir  la  sauce  qui  fuit  de  toutes 
parts. 

VOL-AU-VENT  A  LA  NESLE. 

% 

Vous  formez  vos  quenelles  dans  des  petites  cuil¬ 
lères  à  prendre  le  café  (  Voyez  farce  à  quenelle  de 
volaille) ,  et  après  les  avoir  pochées  au  consommé  , 
vous  les  égouttez  sur  une  serviette,  et  les  placez 
avec  ordre  dans  le  vol-au-vent  que  vous  finissez  d’em¬ 
plir  d’un  bon  ragoût  de  crêtes,  de  rognons  de  coq, 
de  ris  d’agneau,  de  truffes,  de  champignons,  de 
queues  d’écrevisses ,  le  tout  saucé  d’une  allemande. 

Les  vol-au-vent  se  garnissent  volontiers  de  que¬ 
nelles  de  volaille,  de  gibier  ou  de  poisson;  et  tou¬ 
jours  saucées  d’une  allemande  ,  d’une  béchamel,  et 
d’un  grand  nombre  de  ragoûts  tant  en  gras  qu’en 
maigre  ;  j’en  donnerai  les  détails  dans  la  description 
des  casseroles  au  riz,  attendu  que  ces  deux  entrées 
de  four  se  garnissent  dans  le  même  genre. 

TRAITÉ  DES  RISSOLES. 

Vous  abaissez  d’un  carré  long  un  demi-litron  de 
feuilletage  touré  à  dix  tours.  Vous  placez  sur  cette 
abaisse  de  petites  parties  de  farce  à  quenelle  (ou  de 
godiveau  ou  de  farce  fine)  de  la  grosseur  d’une  noix 
ordinaire ,  à  un  pouce  de  distance  entre  elles ,  puis 
vous  mouillez  l’abaisse  à  l’entour  de  la  farce ,  sur 
laquelle  vous  ployez  le  bord  de  la  pâle,  de  manière 
que  vous  l’appuyez  parfaitement ,  afin  que  la  garni¬ 
ture  se  trouve  contenue  de  toutes  parts.  Surtout 
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ayez  soin  ,  en  les  appuyant,  qu’il  ne  reste  point  d’air 
dans  l’intérieur;  ensuite  vous  détaillez  vos  rissoles 
avec  une  videlle ,  ou  avec  un  coupe-pâte  rond-can¬ 
nelé  de  deux  pouces  de  diamètre  ;  mais  en  donnant 
aux  rissoles  la  forme  d’un  croissant  de  quinze  lignes 
de  largeur  sur  deux  pouces  de  longueur.  Vous  re¬ 
commencez  la  même  opération  pour  employer  le 
reste  de  l’abaisse ,  de  manière  à  avoir  vingt-quatre 
rissoles  ,  que  vous  placez  à  mesure  sur  deux  couver¬ 
cles  de  casserole  légèrement  farinés.  Au  moment  du 
service  ,  vous  les  versez  dans  une  friture  qui  ne  soit 
pas  trop  chaude,  et,  avec  la  pointe  d’un  hatelet, 
vous  les  retournez  de  temps  en  temps  ;  dès  quelles 
sont  colorées  d’un  blond  rougeâtre ,  vous  les  égout¬ 
tez  sur  une  serviette  double,  les  dressez  de  suite, 

et  servez. 

Cette  sorte  de  hors-d’œuvre  est  aimable  pour  em¬ 
ployer  des  parures  de  feuilletage,  et  toutes  sortes 
de  farces  grasses  et  maigres.  On  garnit  encore  ces 
rissoles  avec  les  garnitures  des  croquettes  de  volaille 
ou  de  gibier,  alors  vous  leur  donnez  le  nom  de  can- 
nelons  à  la  Luxembourg,  mais  aussi  vous  leur  don¬ 
nez  la  forme  d’un  cannelon.  On  fait  également  les 
hors  -  d’œuvre  avec  la  pâte  fine,  mais  alors  on  doit 
faire  l’abaisse  le  plus  mince  possibe. 

RISSOLES  A  LA  PARISIENNE. 

Vous  abaissez  bien  mince  un  litron  de  pâte  a 
brioche ,  ensuite  vous  placez  dessus ,  à  deux  pouces 
près  du  bord  ,  de  petites  parties  de  hachis  de  vo¬ 
laille  ou  de  gibier  (préparé  de  même  que  pour  les 
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croquettes),  cle  la  grosseur  d’une  forte  noix-mus¬ 
cade  ,  et  à  un  pouce  de  distance  entre  elles.  Après 
les  avoir  légèrement  mouillées  à  l’entour,  vous  re¬ 
pliez  le  bord  de  l’abaisse  dessus,  et  l’appuyez  bien 
parfaitement  pour  contenir  la  garniture.  Avec  un 
petit  coupe-pâte  rond-uni,  de  vingt  lignes  de  dia¬ 
mètre,  vous  détaillez  vos  rissoles  rondes,  en  faisant 
attention  que  la  farce  doit  se  trouver  au  milieu. 
Vous  les  posez  sur  deux  couvercles  farinés;  et  sui¬ 
vez  les  mêmes  procédés  pour  garnir  le  reste  de  l’a¬ 
baisse,  de  manière  à  obtenir  vingt-quatre  rissoles: 
vous  les  y  laissez  deux  bonnes  heures,  afin  que  la 
pâte  à  brioche  puisse  revenir.  Étant  prêt  à  servir , 
vous  les  faites  cuire  dans  une  bonne  friture  légère¬ 
ment  chaude,  et  les  retournez  avec  un  hatelet  :  ces 
sortes  de  rissoles  sont  absolument  rondes  comme 
de  petites  boules.  Lorsqu’elles  ont  acquis  une  belle 
couleur  rougeâtre,  vous  les  égouttez  sur  une  ser¬ 
viette  double  et  les  servez  de  suite. 

On  fait  également  ces  rissoles  en  croissant  ou  eu 
forme  de  cannelon;  on  peut  également  les  garnir 
avec  des  farces  à  quenelle  et  des  farces  fines. 

RISSOLES  A  LA  RUSSE. 

Délayez  dans  une  petite  casserole  deux  cuillerées 
de  farine  avec  quatre  œufs,  puis  vous  y  mettez  un 
demi-verre  de  bonne  crème  ,  un  grain  de  sel,  et  une 
cuillerée  de  beurre  tiède.  Le  tout  bien  amalgamé  , 
vous  en  versez  une  cuillerée  dans  une  grande  poêle 
légèrement  beurrée,  que  vous  mouvez  afin  d’en 
masquer  le  fond ,  ainsi  que  l’on  fait  pour  les  panne- 
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quets;  étant  colorée,  vous  la  retournez  pour  quelle 
soit  d’un  blond  rougeâtre  des  deux  côtés,  puis  vous 
la  placez  sur  un  grand  plafond,  et  recommencez  la 
même  opération  pour  employer  le  reste  de  la  pâte  ;  ce 
qui  doit  vous  donner  une  douzaine  de  petites  omelettes 
très-minces,  que  vous  coupez  par  le  milieu;  vous 
parez  chaque  partie  en  carré  long,  sur  laquelle  vous 
placez  de  la  farce  à  quenelle  ou  autre,  ou  du  hachis 
de  volaille  ou  de  gibier  préparé  comme  pour  les 
croquettes;  ensuite  vous  ployez  cette  omelette  dans 
le  genre  des  petits  pantins  de  vingt  sols,  de  manière 
que  la  garniture  se  trouve  bien  enveloppée.  Pour  la 
contenir ,  vous  humectez  les  bords  de  l’omelette 
avec  un  peu  de  pâte  (que  vous  avez  conservée  à  cet 
effet)  qui  vous  a  servi  à  faire  ces  mêmes  omelettes  ; 
lorsque  vous  avez  ainsi  fait  vingt-quatre  rissoles, 
vous  les  trempez  dans  six  œufs  battus  avec  un  grain 
de  sel,  vous  les  masquez  de  mie  de  pain  très-fine, 
comme  on  fait  pour  les  croquettes  de  volaille;  ne 
les  panez  qu’une  fois,  et  placez-les  sur  deux  cou¬ 
vercles  de  casserole.  Au  moment  du  service ,  vous 
les  faites  frire  de  belle  couleur  et  les  servez. 

CROQUETTES  DE  RIZ  A  LA  MANIÈRE  ANCIENNE. 

Vous  faites  cuire  six  onces  de  riz  Caroline ,  comme 
je  l’ai  enseigné  au  traité  des  casseroles  au  riz  ;  tra- 
vaillez-le  avec  une  cuillerée  de  velouté  réduit ,  deux 
cuillerées  de  bon  fromage  de  Parmesan  râpé  et  une 
pointe  de  muscade.  Le  tout  bien  mêlé,  vous  le  di¬ 
visez  en  dix-huit  parties  égales;  avec  une  de  ces 
parties,  vous  formez  dans  le  creux  de  la  main  gauche, 
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avec  le  pouce  de  la  droite ,  une  espèce  de  godet  dans 
lequel  vous  mettez  une  petite  cuillerée  d’un  bon 
salpicon  ou  d’une  garniture  comme  pour  les  cro¬ 
quettes  de  gibier  ou  de  volaille  ;  vous  refermez  les 
bords  du  petit  godet  de  manière  que  la  garniture 
se  trouve  contenue  dans  le  riz  qui ,  alors ,  doit  avoir 
une  forme  très-ronde.  Après  cela,  vous  employez 
les  mêmes  moyens  pour  préparer  le  reste  du  riz; 
vous  les  roulez  sur  du  Parmesan  râpé  très-fin  ,  et 
ensuite  dans  le  creux  de  la  main.  Cette  opération 
terminée,  vous  mêlez  deux  poignées  de  Parmesan 
râpé,  avec  quatre  de  mie  de  pain  très-fine;  vous 
trempez  vos  croquettes  dans  six  œufs  battus,  les 
laissez  égoutter  un  peu  pour  les  rouler  sur  la  mie 
préparée  pour  cela ,  et  ensuite  dans  le  creux  de  la 
main.  Les  dix-huit  croquettes  étant  préparées  ainsi, 
vous  en  versez  la  moitié  dans  de  bonne  friture  un 
peu  chaude,  en  ayant  soin  de  la  mouver  pour  faire 
rouler  les  croquettes,  afin  qu’elles  prennent  une 
couleur  égale,  et  lorsqu’elles  sont  colorées  blond  , 
vous  les  ôtez  de  dessus  le  feu,  afin  que  l’intérieur 
ait  le  temps  de  chauffer  à  fond;  lorsqu’elles  ont  at¬ 
teint  une  couleur  rougeâtre,  vous  les  dressez  avec 
du  persil  frit,  et  les  mettez  à  l’étuve,  en  attendant 
que  le  reste  soit  frit  de  même. 

CHAPITRE  IX. 

TIMBALE  DE  MACARONI  A  LA  MILANAISE. 

I 

Cette  belle  entrée  fait  singulièrement  valoir  les 
pâtes  à  l’italienne  et  à  la  française.  Mais  une  timbale 
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bien  rendue  réclame  beaucoup  de  soin  et  d’adresse, 
car  le  peu  d’ornements  qu’on  y  met,  ne  doivent  pas 
être  difformés  par  le  fonçage  de  la  timbale ,  cela 
seul  en  fait  la  beauté;  une  belle  couleur  blonde  vive 
doit  la  distinguer  des  autres  entrées  de  pâtisserie. 

Maniéré  d’opérer.  Faites  deux  litrons  et  demi  de 
pâte  à  dresser  pour  timbales  ( Voyez  cette  détrempe), 
et  quatre  jaunes  d’œufs  de  pâte  «à  nouille,  dans  la¬ 
quelle  vous  mettez  le  quart  d’une  cuillerée  de  sucre 
en  poudre  (i);  ensuite  vous  beurrez  grassement  le 
moule  à  timbales  (ce  moule  doit  avoir  six  pouces  et 
demi  de  diamètre  sur  trois  pouces  six  lignes  de 
hauteur)  avec  du  beurre  épongé,  et  après  avoir 
moulé  et  abaissé  très-mince  la  pâte  à  nouille ,  vous 
disposez  et  placez  une  décoration  simple,  correcte. 


(x)  Le  sucre  porte  à  la  couleur;  ce  qui  fait  que  pendant  que  la 
timbale  se  colore  d’un  blond  vif,  cette  pâte  à  nouille,  qui  forme 
le  décor,  prend  une  belle  couleur  rougeâtre  et  produit  un  joli 
effet,  parce  que  la  décoration  se  trouve  parfaitement  détachée 
de  la  croûte  de  la  timbale.  C’est  pour  imiter  ce  genre  de  décora¬ 
tion  moderne  que  j’ai  ombré  les  dessins  de  cette  planche  ;  mais  la 
décoration  du  n°  2  est  tout  le  contraire  :  la  pâte  à  nouille  est  faite 
au  blanc  d’oeuf,  et  par  conséquent  elle  est  blanche  à  la  cuisson; 
tandis  que  la  croûte  de  timbale  se  colore  rougeâtre. 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  III. 

Les  nos  i,  2,  4»  5  et  <7  représentent  des  timbales  historiées  à  la 
moderne. 

Le  n°  3,  une  timbale  de  macaroni  à  la  parisienne. 

Le  n°  6,  une  timbale  de  macaroni  à  l’indienne. 

Le  n°  8  ,  une  grande  timbale  ovale  pour  grosse  pièce. 
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et  retournez  le  moule,  afin  que  cet  ornement  ne 
soit  pas  halé  par  l’action  de  l’air ,  pendant  que  vous 
moulez  et  abaissez  la  pâte  fine  de  deux  bonnes  lignes 
d’épaisseur  et  de  vingt-deux  pouces  de  longueur. 
Vous  coupez  ensuite  cette  abaisse  en  une  bande  de 
vingt-un  pouces  de  longueur  sur  quatre  de  largeur; 
puis  vous  commencez  à  la  rouler  sur  elle-même,  et 
la  mettez  de  côté  pendant  le  temps  que  vous  mou¬ 
lez  une  partie  des  parures  de  cette  bande;  et  l’a¬ 
baissez  (i)  de  même  à  deux  bonnes  lignes  d’épais¬ 
seur.  Coupez-la  ronde  ,  en  posant  dessus  le  fond 
du  moule  de  la  timbale  ,  afin  qu’elle  ait  précisé¬ 
ment  la  même  largeur;  alors  vous  humectez  légère¬ 
ment  la  décoration  du  moule,  en  posant  dessus 
seulement  le  bout  du  mouilloir,  que  vous  aurez 
pressé  afin  qu’il  contienne  peu  d’eau. 

Vous  posez  ensuite  l’abaisse  ronde  sur  la  décora¬ 
tion  du  fond,  et  l’appuyez  avec  un  peu  de  pâte 
moulée,  afin  que  les  ornements  s’y  incrustent;  puis 
vous  placez  droit  dans  le  moule  la  bande  roulée:  en 
la  déroulant  peu  à  peu,  vous  l’appuyez  sur  la  dé¬ 
coration  qui  orne  le  tour  de  la  timbale,  qui  se  trouve 
foncée  en  un  instant  et  avec  aisance.  Par  ce  procédé 
vous  ne  dérangez  nullement  la  décoration;  et  pour 
souder  ces  deux  abaisses,  vous  placez  et  appuyez 
sur  leurs  joints  une  petite  bande  roulée  et  légère¬ 
ment  mouillée. 


(i)  On  doit  faire  ces  abaisses  avec  le  moins  de  farine  possible, 
afin  cjiie  la  pâte,  par  ce  moyen,  puisse  aisément  fixer  la  décora¬ 
tion  après  clic;  mais  plus  encore  pour  que  sa  couleur  soit  claire, 
ce  qui  ne  peut  avoir  lieu  lorsque  l’abaisse  est  farinée. 
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Vous  versez  ensuite  dans  la  timbale  le  macaroni 
préparé  à  cet  effet,  puis  vous  mouillez  peu  le  bord 
de  la  timbale  ,  que  vous  couvrez  avec  une  abaisse 
d’une  petite  ligne  d’épaisseur,  et,  après  avoir  par¬ 
faitement  soudé  le  couvercle,  vous  le  repliez  dessus  le 
bord  de  la  timbale;  mouillez  bien  le  tout,  et  mas- 
quez-le  ensuite  d’une  seconde  abaisse  de  la  largeur 
du  moule.  Après  l’avoir  dorée  ,  vous  la  rayez  légère¬ 
ment  ,  la  percez  au  milieu  et  la  mettez  au  four  gai  ; 
donnez  une  heure  et  demie  de  cuisson;  et  servez- 
la  après  avoir  légèrement  glacé  la  croûte,  qui  doit 
être  colorée  bien  blond. 

Il  est  du  bon  ton ,  et  particulièrement  pour  la 
qualité  de  la  timbale,  de  la  faire  cuire  étant  garnie  de 
son  macaroni  ainsi  préparé. 

Mettez  dans  une  casserole  d’eau  bouillante  une 
livre  devrai  macaroni  d’Italie  (i),  avec  un  peu  de 
sel  et  de  beurre;  laissez-le  mijoter  doucement  sur 
l’angle  d’un  fourneau.  Pendant  sa  cuisson,  vous  fon¬ 
cez  la  timbale;  ensuite  vous  râpez  à  peu  près  une 
livre  de  fromage  de  Parmesan.  Le  macaroni  étant 
bien  renflé  et  moelleux  au  toucher,  vous  l’égouttez 
dans  une  passoire;  vous  en  mettez  la  moitié  dans 
une  grande  casserole,  semez  dessus  la  moitié  du  fro¬ 
mage,  deux  pincées  de  mignonnette  et  une  demi- 


(i)  On  le  distingue  facilement;  il  est  très-uni,  non  gercé,  d’une 
pâte  transparente  et  d’une  bonne  cuisson;  tandis  que  celui  de  nos 
fabriques  à  l’instar  de  celles  d’Italie,  a  une  teinte  terne  et  gri¬ 
sâtre;  sa  surface  est  gercée,  ce  qui  fait  qu’à  la  cuisson  il  se  dé¬ 
compose  et  se  sépare  à  tous  les  endroits  gercés. 
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livre  de  beurre  d’Isigny;  vous  placez  çà  et  là  une 
cuillerée  de  velouté  et  autant  de  jus  de  boeuf,  ou  de 
glace  de  volaille.  Ensuite  vous  ajoutez  le  reste  du 
macaroni  et  le  reste  du  fromage,  puis  vous  sautez  le 
tout,  afin  de  mêler  bien  parfaitement  l’assaisonne¬ 
ment;  et  si  vous  voyez  que  le  macaroni  soit  trop 
filant,  vous  y  joignez  un  peu  de  velouté,  et  le  ver¬ 
sez  dans  la  timbale. 

TIMBALE  DE  MACARONI  AU  CHASSEUR. 

Vous  préparez  le  macaroni  comme  le  précédent, 
mais  vous  remplacez  le  jus  de  bœuf  et  le  velouté 
par  une  escalope  de  filets  de  mauviettes,  saucée 
d’une  bonne  espagnole  travaillée  avec  un  excellent 
fumet  de  gibier;  vous  garnissez  ensuite  la  timbale 
(  qui  sera  foncée  comme  ci-dessus).  Finissez-la  et 
cuisez-la  selon  la  règle. 

On  peut  mettre  à  la  place  des  filets  de  mau¬ 
viettes,  une  escalope  de  filets  de  lapereaux,  de  le¬ 
vrauts  ,  de  perdreaux ,  de  bécasses ,  de  faisans  ou 
autre  menu  gibier. 

TIMBALE  DE  MACARONI  A  LA  FINANCIÈRE. 

Le  macaroni  étant  préparé  de  la  même  manière 
que  ci-dessus,  vous  y  joignez  un  bon  ragoût  à  la 
financière  de  crêtes  de  rognons  de  coq,  de  foie  gras, 
de  truffes  et  de  quelques  champignons,  saucés  d’une 
espagnole  à  la  glace. 

TIMBALE  DE  MACARONI  A  LA  MARINIÈRE. 

Sautez  au  beurre  les  filets  d’une  moyenne  sole  : 
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faites  blanchir  une  laitance  de  carpe  ;  épluchez 
douze  queues  d’écrevisses;  préparez  le  macaroni 
selon  la  règle;  liez-le  avec  deux  bonnes  cuillerées 
de  béchamel  maigre,  et  quatre  onces  de  beurre  d’é¬ 
crevisses;  ne  mettez  que  quatre  onces  de  beurre 
d’Isigny,  ce  qui  fait  en  tout  huit  onces. 

Étant  d’un  bon  sel  et  bien  moelleux,  vous  en  ver¬ 
sez  le  quart  dans  la  timbale,  et  placez  par-dessus  les 
deux  laitances,  la  moitié  des  queues  d’écrevisses  et 
autant  de  beaux  champignon-s.  Masquez  le  tout  avec 
le  tiers  du  macaroni,  sur  lequel  vous  posez  les  filets 
de  soles  (  que  vous  aurez  parés  en  escalope  ) ,  les 
queues  d’écrevisses  et  une  demi-douzaine  de  cham¬ 
pignons  tournés  et  bien  blancs.  Ensuite  vous  versez 
le  reste  du  macaroni  dans  la  timbale,  que  vous  finis¬ 
sez  et  servez  de  la  manière  accoutumée. 

q 

TIMBALE  DE  NOUILLES  AVEC  BLANQUETTE  DE  VOLAILLE. 

Faites  huit  jaunes  d’oeufs  de  pâte  à  nouilles,  et, 
après  l’avoir  abaissée  et  détaillée  selon  la  règle  , 
vous  les  versez  peu  à  peu  dans  du'bouillon  en  ébul¬ 
lition,  et  les  faites  cuire  comme  le  macaroni.  Pen¬ 
dant  que  vous  les  versez  de  la  main  gauche ,  avec 
la  droite  vous  mouvez  le  bouillon  avec  une  cuillère 
à  ragoût,  afin  que  les  nouilles  ne  se  pelotent  point; 
alors  vous  les  laissez  mijoter  à  petit  feu,  et,  lors¬ 
qu’elles  sont  renflées  et  moelleuses,  vous  les  égout¬ 
tez,  puis  vous  en  versez  la  moitié  dans  une  grande 
casserole,  et  les  masquez  avec  huit  onces  de  beurre 
d’Isigny,  huit  de  fromage  de  Parmesan  râpé ,  et  deux 
pincées  de  mignonnette.  Ajoutez  le  reste  des  nouilles, 
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deux  onces  de  fromage  de  Gruyères  râpé ,  une 
cuillerée  de  bon  consommé  de  volaille;  le  tout  étant 
sauté,  et  d’un  bon  assaisonnement,  vous  en  mettez 
la  moitié  dans  la  timbale,  qui  sera  foncée  de  la  ma¬ 
nière  accoutumée;  puis  vous  versez  par-dessus  une 
blanquette  de  volaille  avec  de  beaux  champignons, 
et  saucez  d’une  béchamel  dont  le  velouté  sera  tra¬ 
vaillé  d’un  consommé  de  volaille  et  d’une  essence 
de  champignons.  Vous  y  joignez  le  reste  des  nouilles, 
et  terminez  l’opération  comme  de  coutume.  Don¬ 
nez  une  heure  et  demie  de  cuisson;  glacez  le  dessus 
et  le  tour  de  la  timbale,  et  servez-la  de  suite. 

TIMBALE  DE  LAZ AGNES  AU  FUMET  DE  GIBIER. 

Après  avoir  détrempé  huit  jaunes  d’œufs  de  pâte 
à  nouilles  ( Voyez  cet  article),  vous  abaissez  cette 
pâte  de  même  que  pour  les  nouilles  (le  plus  mince 
possible)  ;  vous  coupez  celle-ci  en  rubans  de  six 
lignes  de  largeur  sur  quatre  pouces  de  longueur  , 
puis  vous  les  faites  mijoter  dans  du  bouillon  en 
ébullition;  lorsqu’elles  sont  bien  moelleuses  au  tou¬ 
cher,  vous  les  égouttez  et  les  sautez  avec  le  même 
assaisonnement  que  les  nouilles  de  la  timbale  précé¬ 
dente.  Cependant,  au  lieu  de  consommé  de  volaille, 
vous  les  liez  avec  du  fumet  de  gibier,  et,  après  en 
avoir  mis  la  moitié  dans  la  timbale,  vous  versez 
par-dessus  une  soixantaine  de  petites  quenelles  de 
gibier  (  de  la  forme  et  grosseur  des  œufs  de  cailles) 
saucées  d’une  demi-espagnole  à  glace,  travaillée  d’un 
bon  fumet  de  gibier.  Versez  le  reste  des  lazagnes 
dans  la  timbale,  que  vous  finissez  selon  la  règle,  et 
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mettez  à  four  gai  :  donnez-lui  une  heure  et  demie 
de  cuisson  ;  servez  en  sortant  du  four,  et  passez  lé¬ 
gèrement  dessus  le  giaçoir. 

CHAPITRE  X. 

TIMBALE  A  LA  FINANCIÈRE. 

Après  avoir  décoré  et  foncé  la  timbale ,  comme 
je  l’ai  indiqué  dans  le  premier  article  du  chapitre 
précédent ,  vous  la  masquez  au  fond  et  autour  avec 
des  hardes  de  lard ,  puis  vous  l’emplissez  de  graisse 
de  boeuf  hachée  ;  ensuite  vous  la  couvrez  d’une 
abaisse,  que  vous  soudez  avec  le  bord  de  la  tim¬ 
bale;  reployez  le  bord  de  la  soudure  sur  le  couver¬ 
cle,  que  vous  mouillez  parfaitement,  et  le  masquez 
ensuite  d’une  seconde  abaisse  du  diamètre  exact  de 
la  largeur  du  moule;  dorez  le  dessus  légèrement, 
rayez-le,  faites  un  trou  au  milieu,  et  mettez  la  tim¬ 
bale  au  four  gai;  donnez  une  heure  et  demie  de 
cuisson  ,  et,  après  avoir  sorti  la  timbale  du  moule, 
vous  la  cernez  dessus,  c’est-à-dire  que  vous  la  cou¬ 
pez  à  trois  lignes  près  du  bord ,  afin  d’en  faire  un 
couvercle  comme  au  pâté  chaud  ;  vous  ôtez  ce  cou¬ 
vercle  avec  soin;  vous  videz  la  timbale,  en  ôtant 
parfaitement  la  graisse  et  les  bardes  de  lard;  bou¬ 
chez  le  petit  trou  du  fond  avec  un  peu  de  pâte  (i)  : 


(i)  On  prépare  de  la  même  manière  les  croûtes  des  timbales  de 
macaroni ,  de  nouille  et  de  lazagne  ;  au  moment  du  service  on  les 
remplit  de  l’une  de  ces  garnitures. 
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étant  prêt  à  servir,  vous  la  garnissez  à  moitié  de 
quenelle  de  volaille,  de  gibier  ou  de  poisson,  et  ver¬ 
sez  par-dessus  un  bon  ragoût  de  crêtes,  de  rognons 
de  coq,  de  foie  gras,  de  ris  d’agneau,  de  truffes  et 
de  champignons;  le  tout  saucé  d’une  demi-espa¬ 
gnole  à  glace  :  recouvrez  la  timbale;  glacez  le  des¬ 
sus  et  le  tour  légèrement;  servez  ensuite. 

Cette  entrée  ne  diffère  du  pâté  chaud  que  parce 
que  la  timbale  est  moulée,  et  qu’on  la  sert  avec  son 
couvercle;  tandis  que  le  pâté  chaud  se  sert  presque 
toujours  découvert,  pour  faire  valoir  sa  riche  garni¬ 
ture,  que  l’on  place  avec  art  et  ornée  de  belles 
écrevisses  :  mais  au  reste  la  garniture  de  la  timbale 
et  du  pâté  chaud  sont  absolument  les  mêmes. 

Ainsi  donc  on  peut  servir  des  timbales  avec  les 
différentes  garnitures  décrites  pour  le  pâté  chaud. 
A  l’égard  de  ceux  dont  la  garniture  est  cuite  en 
même  temps  que  la  croûte,  on  procédera  de  la  ma¬ 
nière  suivante. 

TIMBALE  DE  PIGEONS  INNOCENTS  AUX  TRUFFES. 

Après  avoir  flambé  légèrement  huit  beaux  pigeons 
innocents,  vous  troussez  les  pâtes  en  dedans,  et  les 
séparez  en  deux;  vous  les  placez  sur  un  plat  à  sau¬ 
ter,  dans  lequel  vous  aurez  lait  tiédir  quatre  onces 
de  beurre  fin,  autant  de  lard  râpé,  une  cuillerée  (à 
bouche)  de  persil,  deux  de  champignons,  quatre 
de  truffes ,  le  tout  haché  menu ,  une  petite  gousse 
d’échalote  hachée  et  blanchie,  une  pointe  de  mus¬ 
cade,  le  sel  épicé  nécessaire  à  l’assaisonnement  des 
pigeons  ;  puis  quatre  belles  truffes  coupées  en  lame. 
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Faites  mijoter  le  tout  sur  un  feu  un  peu  modéré, 
pendant  sept  ou  huit  minutes;  retournez  les  pi¬ 
geons,  laissez-les  refroidir  dans  leur  cuisson;  ensuite 
vous  les  séparez  de  toutes  leurs  parties  osseuses  sus¬ 
ceptibles  d’être  retirées. 

Vous  détrempez  alors  deux  litrons  et  demi  de  pâte 
à  timbale  et  deux  jaunes  de  nouille,  que  vous 
abaissez  et  détaillez  en  nouille,  vous  masquez  légère¬ 
ment  avec  le  fond  et  le  tour  du  moule  de  la  tim¬ 
bale  que  vous  avez  beurré;  ensuite  vous  moulez 
presque  toute  la  pâte,  et  après  l’avoir  abaissée  à 
deux  lignes  d’épaisseur,  vous  commencez  à  la  dres¬ 
ser  comme  pour  un  pâté  froid;  et  dès  qu’elle  se 
trouve  par  son  élévation  et  sa  largeur  pouvoir 
emplir  le  moule  en  y  entrant  aisément,  vous  la 
posez  dans  le  moule  et  l’appuyez  avec  le  reste  de 
la  pâte  que  vous  moulez  à  cet  effet.  Après  lui  avoir 
fait  prendre  la  forme  parfaite  du  moule  (i),  vous 
coupez  la  pâte  à  six  lignes  plus  haut  que  le  bord 
du  moule;  ensuite  vous  masquez  légèrement  le  fond 
et  le  tour  de  la  timbale  avec  un  peu  de  farce  fine 
aux  truffes,  puis  vous  y  placez  en  couronne  huit 
moitiés  de  pigeons,  et  entre  chacun  d’eux  une 
lame  de  truffes  et  la  moitié  du  fond  de  leur  cuisson  ; 
par  dessus  vous  placez  de  la  même  manière  les  huit 
autres  moitiés  de  pigeons  et  le  reste  de  leur  assai¬ 
sonnement.  Finissez  la  timbale  comme  de  coutume; 


(i)  Observez  qu’il  n’y  ait  pas  de  cloche  d’air  entre  la  pâte  et 
le  moule,  et  surtout  que  la  pâte  ne  soit  pas  plissée  après  avoir 
fini  de  foncer  la  timbale. 
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donnez-lui  une  heure  et  demie  de  cuisson.  Étant 
prêt  à  servir ,  vous  coupez  le  dessus  de  la  timbale  en 
couvercle,  vous  lui  ôtez  aussi  le  peu  de  farce  qui 
masque  les  pigeons,  et  la  dégraissez.  Vous  versez 
dessus  un  émincé  de  truffes  saucé  d’une  bonne  es¬ 
pagnole  à  glace,  travaillée  avec  un  consommé  de  vo¬ 
laille  à  l’essence  de  truffes:  recouvrez-la,  et  glacez-la 
légèrement.  Servez. 

Cette  seconde  manière  de  foncer  les  timbales  est 
plus  prompte  que  celle  décrite  pour  le  macaroni  à 
la  milanaise,  attendu  que  la  décoration  de  celle-ci 
est  faite  en  un  clin-d’œil,  puisque  ce  n’est  autre 
chose  qu’un  peu  de  nouille  coupée  très-fin,  et  se¬ 
mée  légèrement  dans  le  moule  en  formant  vermi¬ 
celle,  ce  qui  fait  bon  effet,  lorsque  la  timbale  a  re¬ 
çu  sa  cuisson.  Ensuite  ,  la  pâte  étant  dressée  pour 
mouler  la  timbale,  cela  va  grand  train.  Cette  manière 
est  fort  bonne  dans  un  moment  pressé. 

CHAPITRE  XI 

TIMBALE  A  LA  PARISIENNE. 

Ayez  une  livre  de  vrai  macaroni  d’Italie,  qu’il  soit 
le  plus  long  possible;  faites-le  cuire  à  l’eau  bouil¬ 
lante  avec  un  peu  de  sel  et  de  beurre  ,  faites-le  mi¬ 
joter  doucement,  et  retirez-le  presque  cuit;  lorsqu’il 
sera  égoutté,  vous  le  rangerez  dans  toute  sa  lon¬ 
gueur  sur  une  serviette.  Beurrez  grassement  un 
moule  à  timbale  avec  du  beurre  d’écrevisses  bien 
rouge,  afin  de  teindre  convenablement  le  macaroni 
que  vous  placez  en  formant  la  volute  (  Voyez  le  des 
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sin  du  n°  5  de  la  planche  3);  vous  le  ressuyez  en¬ 
tièrement  en  le  roulant  à  mesure  sur  la  serviette, 
vous  coupez  ensuite  les  petites  pointes  carrément, 
pour  que  chaque  partie  réunie  ne  forme  plus 
qu’une  seule  et  meme  bande. 

Le  moule  étant  ainsi  masqué  au  fond  et  autour , 
vous  commencez  à  couvrir  avec  soin  le  macaroni  du 
fond  d’un  pouce  d’égale  épaisseur  de  farce  à  quenelle 
de  gibier  un  peu  mollette  ,  vous  masquez  ensuite  le 
tour  de  la  même  épaisseur  de  farce  ;  mais  le  point 
essentiel,  en  posant  cette  farce,  est  de  ne  pas  déran¬ 
ger  le  macaroni,  autrement  la  timbale  serait  de 
pauvre  mine,  car  tout  le  mérite  de  cette  jolie  entrée 
consiste  dans  la  réussite  de  cette  partie  de  l’opéra¬ 
tion. 

Vous  garnissez  ensuite  la  timbale,  à  six  lignes 
près  de  sa  hauteur,  d’une  bonne  escalope  de  filets 
de  mauviettes ,  de  perdreaux  rouges ,  de  faisans  ou 
de  lapereaux  de  garenne,  avec  truffes  ou  champi¬ 
gnons  ,  saucés  d’une  espagnole  parfaite ,  travaillée 
d’un  bon  fumet  de  gibier.  Ce  ragoût  doit  être  mis 
à  froid.  Vous  le  masquez  de  cette  manière  :  vous 
dorez  légèrement  la  surface  du  macaroni,  afin 
que  la  farce  à  quenelle  puisse  s’y  fixer,  ensuite  vous 
formez  sur  un  rond  de  papier  beurré,  un  rond  de 
farce  de  quatre  pouces  et  demi  de  diamètre,  et  de 
six  bonnes  lignes  d’épaisseur;  alors  vous  renversez 
ce  papier  en  plaçant  la  farce  sur  le  ragoût,  et,  pour 
détacher  cette  farce  du  papier ,  vous  posez  dessus , 
une  seconde  seulement ,  un  couvercle  de  casserole 
un  peu  chaud.  Aussitôt  que  le  beurre  est  fondu, 
vous  enlevez  aisément  le  papier,  et,  avec  la  pointe 
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du  couteau,  vous  soudez  le  bord  de  lepaisseur  de 
la  farce  à  la  farce  du  tour  de  la  timbale,  de  ma¬ 
nière  que  le  ragoût  se  trouve  contenu  de  toute  part 
par  la  farce. 

La  timbale  terminée,  vous  la  placez  dans  une 
casserolee  d  eau  bouillante  (  i),  et  la  faites  cuire  ainsi 
au  bain-marie.  Faites  attention  que  l’eau  ne  doit  pas 
bouillir  pendant  la  cuisson,  qui  est  de  cinq  quarts 
d’heure  à  peu  près.  Au  moment  du  service,  vous 
posez  le  plat  d’entrée  sur  le  moule,  que  vous  retour¬ 
nez  sens  dessus  dessous  ;  et  après  l’avoir  enlevé ,  la 
timbale  a  une  mine  charmante  par  sa  teinte  claire 
et  rougeâtre.  Vous  la  servez  de  suite. 

Cette  entrée  sort  véritablement  de  la  classe  des 
entrées  ordinaires. 

TIMBALE  A  l’iNDIENNE. 

Faites  cuire  (comme  ci-dessus)  séparément  deux 
demi-livres  de  macaroni  ;  mettez  dans  l’une  des  deux 
paities ,  une  petite  infusion  de  safran,  afin  que  le 
macaroni,  en  cuisant,  se  colore  d’un  beau  jaune  ci¬ 
tron.  Lorsqu’il  est  presque  cuit,  vous  égouttez  les 
macaronis  séparément ,  et  les  placez  dans  le  moule 
(beurré)  de  cette  manière  (2)  {Voyez  le  dessin  du 
n°  ^  de  la  planche  3°).  Vous  placez  un  cordon  de 
macaroni  blanc  a  1  entour  du  fond  du  moule  ;  en- 


(1)  L’eau  doit  être  à  six  lignes  près  du  bord  du  moule,  que 
vous  aurez  couvert  d’un  rond  de  papier  beurré. 

(2)  Auparavant ,  vous  le  roulez  sur  la  serviette  pour  l’éponger 
parfaitement. 
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suite  vous  masquez  tout  le  fond  en  y  plaçant  en 
travers  une  bande  de  macaroni  jaune,  blanc, et  ainsi 
de  suite.  Cette  opération  terminée ,  vous  posez  un 
second  cordon  de  macaroni  jaune  (en  ayant  soin  que 
les  joints  de  chaque  bande  soient  à  peine  visibles)  à 
l’entour  du  moule  et  par-dessus;  vous  en  posez  un 
autre  de  macaroni  blanc,  ensuite  un  jaune,  puis  un 
blanc  et  un  jaune,  enfin  vous  suivez  les  memes  pro¬ 
cédés  pour  garnir  le  tour  du  moule  jusqu’au  haut. 
Lorsqu’il  est  terminé,  vous  masquez  avec  soin,  de 
même  que  ci-dessus,  le  fond  et  le  tour  de  la  timbale 
d’un  pouce  d’épaisseur  de  farce  à  quenelle  de  vo¬ 
laille  bien  mollette;  vous  versez  dedans  un  ragoût 
à  l’indienne  composé  de  crêtes,  de  rognons  de  coq, 
de  foie  gras,  de  champignons  et  de  quelques  petits 
lardons  (i)  de  lard  maigre,  le  tout  saucé  d’un  ve¬ 
louté  bien  blond,  dans  lequel  vous  joignez  un  peu 
d’infusion  de  safran  pour  le  teindre  d’un  beau  jaune 
citron.  Vous  travaillez  cette  sauce  avec  un  consommé 
de  volaille  aux  champignons,  poivre  de  Cayenne  et 
piment,  attendu  que  ces  deux  sortes  d’épiceries  ca¬ 
ractérisent  cette  sauce  par  l’extrême  force  de  leur 
esprit  aromatique  et  tonique.  Finissez  cette  timbale 
coirme  la  précédente,  et  faites-la  cuire  de  même 
au  bain  -  marie  :  vous  la  servez  en  sortant  du 
moule. 

Cette  entrée  est  fort  distinguée,  et  ces  petites 


(i)  Vous  coupez  ce  lard  avec  un  coupe-racine  de  six  lignes  de 
diamètre;  puis  vous  le  faites  blanchir  à  grande  eau  pour  le  des¬ 
saler,  et  le  faites  mijoter  ensuite  dans  du  consommé. 
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rayures  régulières  jaunes  et  blanches,  font  un  très- 
bel  effet  à  la  vue. 

On  peut  également  garnir  l’intérieur  des  deux  sortes 
de  timbales  décrites  précédemment,  avec  tous  les 
ragoûts  possibles  de  volaille  ou  de  gibier. 


TIMBALE  BLANCHE  A  LA  MARINIÈRE. 

faites  cuire  dans  une  casserolée  d’eau  bouillante, 
avec  un  peu  de  sel  et  de  beurre,  une  livre  de  vrai 
macaroni  d’Italie  le  plus  long  possible  ;  vous  l’égouttez 
un  peu  ferme  de  cuisson,  ensuite  vous  le  roulez  sur 
une  serviette,  à  mesure  que  vous  le  placez  dans  un 
moule  légèrement  beurré.  Vous  le  placez  au  fond 
du  moule  eu  forme  de  coquille  de  limaçon;  puis 
vous  le  placez  droit  à  l’entour.  Cette  partie  de  l’opé¬ 
ration  terminée,  vous  masquez  le  macaroni  d’un 
pouce  d’épaisseur  de  farce  à  quenelle  de  poisson 
(ayant  un  peu  de  consistance).  Vous  garnissez  l’inté¬ 
rieur  d  un  ragoût  de  laitances  de  carpes,  de  queues 
d’écrevisses  et  de  champignons,  le  tout  saucé  d’une 
béchamel  maigre.  Finissez  cette  timbale  comme  les 
précédentes,  et  faire-la  cuire  au  bain-marie,  selon  la 
règle.  (  V oyez  la  timbale  à  la  parisienne.  ) 

On  peut  encore  garnir  cette  timbale  de  filets  de 
soles,  de  perches,  de  rougets,  d’anguilles,  de  bar¬ 
bus,  de  turbots,  de  saumons,  de  truites,  d’estur¬ 
geons,  et  pour  petites  garnitures,  des  laitances  de 
maquereaux,  de  brochets,  de  lottes,  d’huîtres,  de 
queues  d’écrevisses  et  de  crevettes,  de  champignons, 
de  fonds  d’artichauts  et  de  truffes. 

On  suivra  les  procédés  indiqués  dans  les  détails  des 
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trois  timbales  précédentes,  pour  confectionner  des 
timbales  ovales  pour  grosses  pièces. 

CHAPITRE  XII. 

OBSERVATIONS  PRÉLIMINAIRES. 

La  casserole  de  riz  est  une  entrée  aussi  élégante 
que  riche  :  ses  formes,  et  surtout  sa  physionomie 
appétissante ,  lui  donnent  un  caractère  distinct  ;  elle 
est  assurément  le  type  du  beau  des  entrées  de  four. 
Nos  savants  du  jour  ont  tellement  perfectionné  cette 
entrée,  quelle  est  arrivée  à  son  dernier  période; 
aussi  joue-t-elle  un  grand  rôle  dans  le  service  de  la 
cuisine  moderne.  Dans  un  dîner  de  huit  entrées,  on 
sert  de  préférence  une  jolie  casserole  au  riz,  à  un 
pâté  chaud  ou  à  un  vol-au-vent ,  et  cette  préférence 
est  bien  juste,  puisque  la  casserole  est  la  plus  belle 
des  entrées  de  couleur. 

Beaucoup  de  chefs  font  cette  entrée  ,  mais  peu  la 
font  bien  :  cela  tient,  il  est  vrai,  à  la  manière  d’ap¬ 
prêter  le  riz;  car  c’est  l’ame  de  l’opération.  Cepen- 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  IV. 

Les  nos  x,  2,  3  et  7  représentent  quatre  casseroles  au  riz  dres¬ 
sées  dans  le  goût  moderne. 

Les  nos  4,  5,  6  sont  ti-ois  bordures  de  riz  pour  recevoir  des 
petites  entrées  fines,  telles  que  ragoût  à  la  financière  ,  à  la  Tou¬ 
louse,  sauté,  et  blanquette  de  volaille;  puis  des  escalopes  de 
toutes  sortes  de  gibier,  de  poissons  de  mer  et  de  fleuve. 

Le  n°  8  est  une  grande  casserole  de  riz  pour  flan. 
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dant,  pour  bien  tourner  une  casserole  au  riz,  il  faut 
être  adroit  et  de  bon  goût;  et  tous  les  hommes  n’ont 
pas  reçu  ce  don  de  la  nature.  Néanmoins ,  lorsqu’on 
apportera  les  soins  que  cette  préparation  réclame , 
on  obtiendra  facilement  du  riz  blanc  et  pâteux.  Aidé 
par  mes  dessins,  on  pourra,  ce  me  semble,  donner 
de  la  tournure  et  faire  cette  entrée  de  bonne  mine: 
mais  le  point  essentiel  est  que  le  riz  conserve  à  la 
cuisson  les  formes  qu’on  lui  a  données,  c’est-à-dire 
que  la  casserole,  après  avoir  subi  sa  cuisson,  doit 
sortir  du  four  avec  la  tournure  qu’elle  avait  en  y  en¬ 
trant  :  voilà  le  beau  de  l’opération.  Cela  consiste  en 
ce  que  le  riz  soit  mouillé  et  travaillé  à  point,  et 
surtout  bien  dégraissé.  Je  vais  essayer  de  le  démon¬ 
trer,  en  donnant  la  manière  d’apprêter  et  de  former 
la  casserole  au  riz. 

CASSEROLE  AU  RIZ  A  LA  MODERNE. 

Après  avoir  lavé  à  plusieurs  reprises ,  et  à  l’eau 
tiède,  six  quarterons  de  riz  Caroline  ou  deux  li¬ 
vres  (i),  vous  le  versez  dans  une  grande  casserole 
creuse  du  diamètre  de  dix  pouces,  afin  de  pouvoir 
le  travailler  quand  il  en  sera  temps;  vous  le  mettez 
sur  le  feu  à  l’eau  froide,  et  après  quelques  secondes 
d  ébullition  vous  l’égouttez.  Ensuite  vous  mouillez  le 
riz,  à  peu  près  de  deux  fois  son  volume,  avec  du 


(i)  Je  désigne  le  riz  Caroline,  parce  qu’il  convient  seul  à 
ce  genre  de  travail,  et  que  le  riz  du  Piémont  n’a  pas  assez  de 
consistance. 


T  36  DEUXIÈME  PARTIE. 

bon  bouillon,  et  le  liez  en  sus  d’un  bon  dégraissé 
de  volaille;  c’est-à-dire  que,  si  le  riz  se  trouve  être 
d’un  pouce  d’épaisseur,  vous  pouvez  hardiment  le 
mouiller  de  deux  pouces  au-dessus  de  sa  surface, 
sans  y  comprendre  le  dégraissé  (deux  cuillerées  à 
dégraisser).  Vous  placez  la  casserole  sur  un  bon 
fourneau  :  aussitôt  que  le  riz  est  en  ébullition,  vous 
le  retirez  sur  l’angle  du  fourneau,  afin  de  pouvoir 
aisément  ôter  le  peu  d’écume  qu’il  jette  :  cela  fait, 
vous  placez  la  casserole  sur  des  cendres  rouges  ; 
vous  la  couvrez  sans  mettre  de  feu  dessus,  attendu 
que  ce  feu  dessèche  le  riz  à  sa  surface  lorsqu’il  vient 
à  crever ,  et  qu’un  grand  nombre  de  grains  de  riz 
se  trouvent  à  sec,  lorsque  la  masse  entière  se  crève  : 
ces  grains  se  racornissent  et  finissent  pas  rendre 
le  riz  grenu;  c’est  ce  qu’il  faut  éviter  autant  que  pos¬ 
sible. 

On  doit  avoir  soin  que  le  riz  mijote  sans  inter¬ 
ruption;  après  une  petite  heure  d’ébullition  vous  le 
remuez  un  peu  avec  une  spatule,  afin  qu’il  crève 
également;  vous  le  faites  encore  mijoter  pendant 
vingt  à  vingt-cinq  minutes,  puis  vous  le  remuez  de 
nouveau  ,  et  si  vous  trouvez  qu’il  soit  doux  et  fa¬ 
cile  à  s’écraser  sous  la  pression  des  doigts ,  vous  le 
retirerez  du  feu.  Mais  dans  le  cas  contraire,  vous  y 
joignez  un  peu  de  mouillement  et  le  laissez  achever 
de  se  crever  à  point.  Alors  vous  le  remuez  quelques 
minutes  avec  la  spatule. 

Enfin,  lorsque  le  riz  n’est  plus  que  tiède,  vous 
en  formez  une  pâte  lisse  et  ferme  en  la  travaillant 
bien  et  assez  long-temps  pour  que  tous  les  grains 
aient  passé  en  partie  sous  la  pression  de  la  spatule 
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ou  cuillère  de  bois;  et  si  vous  jugez  nécessaire  d’y 
ajouter  un  peu  de  bouillon,  vous  en  mettez,  mais 
bien  peu  à  la  fois  ,  attendu  que  le  riz  doit  être 
ferme,  quoique  très-liant. 

Cette  opération  terminée,  vous  formez  la  casse¬ 
role  au  riz  sur  un  plafond  ou  sur  une  tourtière.  A 
cet  effet,  vous  y  versez  le  riz  en  masse,  et  lui  don¬ 
nez  quatre  à  cinq  pouces  de  hauteur  sur  sept  de 
diamètre;  et,  pour  le  rendre  bien  lisse,  vous  passez 
et  repassez  encore  vos  doigts  sur  les  parties  qui  en 
auraient  besoin,  pour  l’enjoliver  (  Voyez  les  des¬ 
sins),  vous  vous  servez  de  la  pointe  d’un  couteau 
et  de  tranches  de  carottes  que  vous  découpez,  afin 
de  les  rendre  propres  à  ce  travail.  Faites  en  sorte  que 
votre  décor  soit  bien  saillant,  c’est-à-dire  que  les 
ornements  soient  bien  détachés  de  la  masse  du  riz  ; 
car  nous  avons  certains  faiseurs  qui  font  ces  orne¬ 
ments  d’une  telle  manière  qu’ils  disparaissent  à  la 
cuisson.  Ce  n’est  pas  là  le  bon  ton.  La  casserole  bien 
laite  doit  avoir  son  décors  au  moins  de  la  grosseur 
d’un  petit  doigt  et  profondément  détaché ,  afin  qu’à 
la  cuisson  l’ornement  se  colore  d’un  beau  blond  ,  et 
que  ces  profondeurs  se  sèchent  blanc,  ce  qui  fait  le 
plus  bel  effet  possible.  C’est  ainsi  que  doit  être  la 
casserole  au  riz  à  la  moderne. 

Vous  masquez  ensuite  la  surface  de  la  casserole 
au  riz,  avec  un  peu  de  beurre  clarifié,  cela  la  dis¬ 
pose  à  prendre  une  couleur  plus  vive,  puis  vous  la 
placez  sur  une  chevrette  et  la  mettez  au  four  chaud  : 
la  cuisson  est  d’une  heure  et  demie  à  peu  près;  sa 
couleur  doit  être  d’un  jaune  vif.  Étant  cuite,  vous 
ôtez  le  couvercle  que  vous  avez  tracé  en  formant  la 
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casserole  ,  après  l’avoir  dégarnie  entièrement  de 
tout  le  riz  qui  ne  tient  pas  à  la  croûte,  afin  que 
celle-ci  soit  bien  mince  ;  alors  vous  mêlez  dans  une 
petite  casserole  une  grande  cuillerée  de  riz  (  du 
dedans),  avec  un  peu  de  béchamel  (si  la  garniture 
est  à  la  béchamel),  ou  un  peu  d’espagnole  (si  son 
ragoût  est  saucé  à  l’espagnole) ,  ou  telle  autre  sauce  ; 
et,  au  moment  du  service,  vous  garnissez  avec  ce 
riz  l’intérieur  de  la  croûte  de  la  casserole  (cela  la 
rend  très-agréable  à  manger),  que  vous  emplissez, 
et  avant  de  la  servir  vous  glacez  légèrement  les  par¬ 
ties  saillantes  de  la  décoration. 

Voilà  une  idée  de  la  bonne  manière  de  faire  et  de 
servir  cette  belle  entrée. 

Lorsqu’on  manque  de  consommé,  de  bouillon  et 
de  bon  dégraissé,  on  supplée  à  ce  manque  de  chose 
en  marquant  le  riz  avec  de  l’eau ,  du  beurre  et  du 
sel;  la  casserole  n’éprouve  aucune  altération,  puis¬ 
que  le  résultat  est  le  même  et  que  le  riz  en  est  plus 
blanc. 

Maintenant  je  vais  donner  quelques  détails  sur 
les  garnitures  des  casseroles  au  riz. 

CASSEROLE  AU  RIZ  A  LA  REINE. 

Après  avoir  haché  tres-fin  les  blancs  de  deux  ou 
trois  poulardes  avec  une  douzaine  de  beaux  champi¬ 
gnons  bien  blancs  (le  tout  étant  cuit),  vous  les  pilez 
bien  parfaitement  et  les  délayez  ;  ensuite,  avec  de  la 
béchamel  travaillée  d’un  bon  consommé  de  volaille  à 
l’essence  de  champignons,  vous  passez  celte  purée 
de  volaille  par  l’étamine  blanche,  et  la  mettez  au 
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garde-manger.  Au  moment  du  service,  vous  la  re¬ 
muez  sans  la  quitter  sur  un  fourneau  modéré,  afin 
qu’elle  devienne  presque  bouillante  sans  ébullition  , 
puis  vous  la  versez  dans  la  casserole  au  riz.  Pour 
servir  de  couvercle,  vous  placez  dessus  et  en  cou¬ 
ronne  dix  œufs  frais  pochés  bien  mollets  (  à  l’eau 
bouillante  avec  sel  et  une  pinte  de  vinaigre),  et 
placez  en  travers  sur  chaque  œuf  un  filet  mignon 
de  poulets  à  la  Conti.  Étant  prêt  à  servir,  vous  mas¬ 
quez  le  milieu  des  œufs  de  béchamel  ;  vous  glacez 
légèrement  la  décoration  de  la  casserole  au  riz,  et  la 
servez. 

On  sert  également  cette  entrée  sans  passer  le 
hachis  de  volaille  à  l’étamine,  et  sans  le  piler,  cela 
s’entend. 

\ 


CASSEROLE  AU  RIZ  A  LA  POLONAISE. 

Vous  hachez  suffisamment  de  la  chair  (cuite)  de 
perdreaux,  de  faisans,  de  lapereaux  ou  de  levrauts, 
avec  quelques  champignons  ;  vous  la  pilez,  et  ensuite 
vous  la  délayez  avec  une  bonne  espagnole  travaillée 
avec  un  fumet  de  gibier  à  l’essence  de  champi¬ 
gnons;  puis  vous  passez  le  tout  à  l’étamine  blanche. 
Au  moment  du  service,  vous  placez  la  purée  sur 
un  feu  modéré  ,  en  la  remuant  avec  soin.  Étant 
presque  bouillant  et  prêt  à  servir,  vous  en  garnissez 
la  casserole  au  riz  que  vous  glacez  légèrement,  et, 
pour  servir  de  couvercle,  vous  faites  dessus  une 
couronne  de  petites  truffes  tournées  et  sautées  dans 
la  glace,  ou  de  beaux  champignons,  ou  de  gros  ro¬ 
gnons  de  coq;  puis  vous  masquez  le  milieu  avec  un 
peu  d’espagnole.  Servez. 
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CASSEROLE  AU  RJZ  GARNIE  D’UNE  BLANQUETTE  DE  VO¬ 
LAILLE  AUX  TRUFFES. 

» 

Sautez  au  beurre  avec  une  pointe  de  sel,  huit 
filets  de  poulardes  et  cinq  moyennes  truffes  bien 
rondes  que  vous  aurez  émincées;  ensuite  vous  égout¬ 
tez  les  truffes  et  les  placez  dans  une  petite  casserole. 
Les  filets  étant  froids,  vous  les  émincez,  les  parez 
pour  blanquette  et  les  mêlez  aux  truffes  ,  puis  vous 
les  saucez  d’une  bonne  allemande.  Placez  le  tout  au 
bain-marie,  et  servez  presque  bouillant. 

CASSEROLE  AU  RIZ  AU  CHASSEUR. 

Après  avoir  paré  douze  filets  de  perdreaux  rou¬ 
ges,  vous  les  sautez  au  beurre  avec  six  truffes  bien 
noires,  rondes  et  émincées,  une  pointe  de  sel  et 
muscade.  Les  filets  étant  roidis,  vous  les  égouttez 
sur  une  assiette,  ensuite  vous  égouttez  les  truffes  et 
les  placez  dans  une  petite  casserole:  vous  émincez 
et  parez  vos  filets  (  froids)  en  escalope,  et  les  mêlez 
aux  truffes,  en  sauçant  le  tout  d’une  espagnole  par¬ 
faite,  travaillée  d’un  fumet  de  gibier  à  l’essence  de 
truffes.  Faites  chauffer  au  bain-marie,  et,  au  mo¬ 
ment  du  service,  liez  cette  escalope  avec  un  peu  de 
beurre  fin. 

On  peut  également  garnir  cette  casserole  au  riz 
d’une  escalope  de  filets  de  mauviettes,  de  bécasses, 
de  faisans,  de  lapereaux  et  filets  de  levrauts  liés  au 
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CASSEROLE  AU  RIZ  A  LA  PÉRIGORD. 

Faites  dégorger  et  blanchir  deux  beaux  foies  gras 
de  Strasbourg;  coupez-lesen  escalopes,  et  sautez-les 
légèrement  au  beurre  avec  un  peu  de  sel,  ensuite 
vous  les  égouttez  sur  une  serviette,  les  parez  et  les 
mêlez  dans  une  petite  casserole  avec  une  vingtaine 
de  belles  crêtes  doubles,  une  quarantaine  de  gros 
rognons  de  coq,  et  autant  de  petites  truffes  tournées 
de  la  forme  et  grosseur  des  rognons;  puis  une  ving¬ 
taine  de  petits  champignons  tournés  et  bien  blancs,  le 
tout  saucé  d’une  demi-espagnole  à  glace,  travaillée 
d’un  consommé  de  volaille  aux  truffes,  et  d’une  ré¬ 
duction  de  vin  de  Madère.  Placez  ce  ragoût  au  bain- 
marie,  et  versez-le  presque  bouillant  dans  la  casse¬ 
role  au  riz,  que  vous  glacez  et  servez  de  suite. 

CASSEROLE  AU  RIZ  A  LA  TOULOUSE. 

Ce  ragoût  se  compose  de  ris  d’agneau,  de  crêtes, 
de  rognons  de  coq,  de  foie  gras  (de  chapon),  de 
champignons  et  de  truffes  émincées,  le  tout  saucé 
d’une  bonne  allemande  et  chauffé  au  bain-marie. 
Etant  prè-t  à  servir,  vous  glacez  légèrement  les  orne¬ 
ments  de  la  casserole  au  riz,  et  la  garnissez.  Vous 
pouA^ez  ajouter  dessus  une  couronne  de  petits  ris 
d’agneau  piqués  et  glacés  ,  ornés  de  crêtes  bien 
blanches. 


CASSEROLE  AU  RIZ  A  L1NDIEN  NE. 


Vous  la  garnissez  d’un  Pari.  Ce  kari  n’est  autre 
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chose  qu’une  fricassée  de  petits  poulets  à  la  Reine, 
dans  laquelle  vous  ajoutez  une  infusion  de  safran  , 
du  poivre  de  Cayenne  et  du  piment,  puis  de  petits 
lardons  de  poitrine  que  vous  coupez  avec  un  coupe- 
racine  du  diamètre  de  six  lignes;  après  les  avoir 
blanchis,  vous  les  faites  cuire  dans  du  bouillon,  et 
les  joignez  dans  la  fricassée  qui  sera  garnie  de  quel¬ 
ques  crêtes,  rognons  et  champignons,  liés  selon  la 
règle.  La  casserole  au  riz  étant  garnie ,  vous  placez 
dessus,  en  couronne,  de  petits  cornichons  bien  verts. 
Servez  glacé. 

CASSEROLE  AU  RIZ  GARNIE  DE  PALAIS  DE  EOEUF. 

Après  avoir  parfaitement  épluché,  blanchi  et  fait 
cuire  dans  un  blanc  douze  palais  de  boeuf,  vous  les 
égouttez  sur  une  serviette,  et  les  coupez  avec  un 
coupe-racine  de  quinze  lignes  de  largeur,  puis  vous 
les  saucez  d’une  bonne  allemande  avec  truffes  et 
champignons.  Faites  chauffer  au  bain-marie,  et  ser¬ 
vez. 

On  garnit  également  des  casseroles  au  riz,  de  ten¬ 
don  de  veau,  de  ris  d’agneau  ou  de  riz  de  veau  en 
blanquette. 

CHAPITRE  XIII. 

CASSEROLE  AU  RIZ  DE  RONNE  MORUE. 

Ayez  trois  belles  crêtes  de  morue  bien  blanche, 
tendre  et  bien  fraîche ,  ce  qui  se  rencontre  rare¬ 
ment.  Faites-la  dessaler,  et  un  moment  avant  le 
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service,  vous  la  mettez  clans  une  casserolée  d’eau 
fraîche  sur  le  feu.  Aussitôt  qu’elle  commence  à  en¬ 
trer  en  ébullition  ,  vous  l’ôtez  de  dessus  le  feu,  puis 
vous  jetez  dedans  un  charbon  ardent  (i)  et  la  cou¬ 
vrez  quelques  minutes;  ensuite  vous  l’égouttez  sur 
une  serviette ,  et  en  séparez  les  peaux  et  les  arêtes; 
vous  la  saucez  d’une  bonne  béchamel  maigre.  Pla- 
cez-la  au  bain-marie.  Au  moment  de  la  servir ,  vous 
y  joignez  un  morceau  de  beurre  et  une  pointe  de 
muscade. 

CASSEROLE  AU  RIZ  GARNIE  DE  FILETS  DE  SOLES. 

Lavez  et  parez  les  filets  de  quatre  belles  soles , 
et  sautez-les  au  beurre  avec  un  peu  de  sel;  égouttez 
et  parez-les  en  petits  ronds  de  quinze  lignes  de  dia¬ 
mètre.  Ensuite  vous  les  saucez  d’une  béchamel  mai¬ 
gre,  ou  d’une  sauce  allemande  avec  garniture  de 
champignons  et  queues  de  crevettes. 

Placez  ce  ragoût  au  bain-marie,  et  servez-le  pres¬ 
que  bouillant  dans  la  casserole  au  riz,  que  vous 
glacez  légèrement.  Servez. 

On  procédera  de  meme  que  ci-dessus  pour  pré¬ 
parer  et  servir  des  casseroles  au  riz  de  filets  de  tur¬ 
bot,  de  barbu,  de  saumon  ,  d’esturgeon  ,  d’anguille, 
de  perche,  et  généralement  de  poissons  de  mer  et 
de  rivière. 

On  se  sert  pour  les  garnitures  de  ces  sortes  d’en- 


(i)  Cela  est  fait  pour  faire  perdre  ce  goût  désagréable  de  sa¬ 
laison  que  la  morue  conserve  trop  souvent. 
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trées,  d’huîtres,  de  queues  d’écrevisses,  de  laitances 
de  carpes,  de  lottes  et  de  maquereaux,  de  truffes, 
champignons,  morives  et  fonds  d’artichauts. 

On  garnit  encore  les  casseroles  au  riz  avec  des 
quenelles  de  volaille,  de  gibier  et  de  poisson. 

A  l’égard  des  grandes  casseroles  ovales  au  riz, 
vous  procéderez  absolument  de  la  même  manière 
que  pour  l’entrée  décrite  précédemment;  mais  vous 
doublerez  ou  triplerez  la  dose  du  riz. 

Nos  anciens  faisaient  leurs  casseroles  au  riz  infi¬ 
niment  moins  élégantes  que  celles  de  nos  jours  as¬ 
surément  :  ils  avaient  l’habitude  de  les  garnir  de  leur 
ragoût  à  froid,  en  leur  donnant  la  tournure  néces¬ 
saire,  de  manière  que  par  ce  triste  résultat,  la  sauce, 
presque  toujours  à  la  cuisson,  s’enfuyait  a  travers 
la  croûte ,  ce  qui  donne  véritablement  a  cette  belle 
entrée  la  plus  mauvaise  mine. 

On  en  fait  encore  quelquefois,  mais  bien  rare¬ 
ment,  car  cette  manière,  quoique  réussissant  bien 
à  la  cuisson  ,  n’a  rien  de  distingué.  D’ailleurs  la  ma¬ 
nière  de  faire  et  de  garnir  nos  casseroles  au  riz  à 
la  moderne,  est  plus  riche,  plus  male  et  plus  dis¬ 
tinguée. 

O 

CHAPITRE  XI  V. 

CROUSTADE  DE  PAIN  GARNIE  D’UNE  ESCALOPE  DE 
LEVRAUTS  AU  SANG. 

L’avant-veille  de  faire  votre  croustade ,  vous  de¬ 
mandez  au  boulanger  un  pain  de  quatre  livres  de  la 
même  pâte  que  le  pain  à  potage,  dont  la  pâte  ce- 
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pendant  soit  un  peu  plus  serrée ,  attendu  quersa  mie 
est  très-poreiise ,  et  que  sa  légèreté  convient  beau¬ 
coup  mieux  que  la  pâte  ferme,  car  cette  dernière 
prend  toujours  une  couleur  grisâtre,  tandis  que  c’est 
tout  le  contraire  pour  l’autre,  et  quelle  se  colore 
d’une  teinte  claire  et  rougeâtre.  Il  faut  que  ce  pain 
n’ait  que  dix  pouces  de  diamètre;  étant  rassis  d’un 
jour  ou  deux ,  vous  parez  la  mie  en  forme  de  coupe 
(  V oyez  les  dessins) ,  afin  que  la  croustade  soit  plus 
élégante;  vous  lui  donnez  couleur  en  la  mettant  dans 
une  casserole  qui  doit  contenir  une  assez  grande 
quantité  de  beurre  clarifié  ou  de  friture  neuve.  Pour 
que  la  croustade  en  soit  parfaitement  masquée,  vous 
lui  faites  prendre  couleur  sur  un  feu  modéré  ;  aus¬ 
sitôt  qu’elle  est  d’une  belle  couleur  blonde,  vous 
1  égouttez  sur  une  serviette;  puis  vous  ôtez  le  cou¬ 
vercle  que  vous  aurez  eu  soin  de  marquer  en  for¬ 
mant  la  croustade,  et  après  l’avoir  vidée  de  toute  sa 
mie,  vous  masquez  légèrement  l’intérieur  de  deux 
lignes  d’épaisseur,  seulement,  de  farce  à  quenelle  de 
gibier.  Mettez-la  à  la  bouche  du  four ,  ôtez-la  aussi¬ 
tôt  que  la  farce  est  ferme. 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  V. 

Ces  dessins  représentent  des  croustades  de  pain  de  formes  di¬ 
verses.  Ces  sortes  d’entrées  vont  parfaitement  avec  celles  qui  re¬ 
çoivent  leur  couleur  du  four  ;  mais  celles-ci  sont  de  forme  toute 
particulière,  ce  qui  les  distingue  des  casseroles  au  riz  ,  des  pâtés 
chauds  et  des  timbales  ;  cela  vient  de  la  facilité  qu’on  a  de  les  dé- 
couperdans  des  masses  demie  de  pain  qui  se  soutiennent  d’ellcs- 
mêmes,  et  qui  par  conséquent  conservent  très-bien  les  formes  et. 
contours  qu’on  leur  a  donnés, 

I.  JO 
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Ce  petit  masqué  de  farce  empêche  la  sauce  de 
s’enfuir  dans  la  croustade,  qui  bientôt  se  serait  im¬ 
bibée  de  la  sauce  de  l’entrée  qu’elle  contient;  par  ce 
résultat  l’entrée  a  tout  son  éclat  :  elle  conserve 
toute  sa  sauce,  point  essentiellement  nécessaire  pour 
conserver  le  luxe  des  entrées. 

Ce  genre  de  croustade,  qui  n’est  point  vulgaire, 
est  extrêmement  agréable  pour  servir  toutes  sortes 
de  petites  entrées  dépecées  et  de  ragoûts  recher¬ 
chés. 

Enfin  après  avoir  ainsi  préparé  la  croustade  ,  vous 
coupez  et  parez  en  escalope  huit  filets  de  levrauts , 
et  les  placez  à  mesure  dans  un  grand  plat  à  sauter, 
dans  lequel  vous  aurez  quelques  cuillerées  de  beurre 
clarifié.  Ensuite  vous  semez  sur  ces  filets  un  peu  de 
sel  fin,  et  les  couvrez  entièrement  de  beurre  clari¬ 
fié  ;  puis ,  au  moment  du  service ,  vous  les  faites 
roidir  seulement  sur  un  fourneau  modéré ,  et  en 
égouttez  le  beurre.  Alors  vous  les  saucez  d’une 
bonne  espagnole  (bouillante,  travaillée  d’un  fumet 
de  gibier).  Vous  mouvez  le  sautoir  afin  de  saucer 
parfaitement  les  filets ,  mais  sans  les  remettre  sur  le 
feu;  et  pour  les  lier,  vous  y  joignez,  en  les  remuant 
toujours,  le  sang  des  levrauts  (que  vous  aurez  eu  le 
soin  de  conserver  à  cet  effet),  un  peu  de  beurre 
divisé  par  petites  parties,  et  une  petite  pointe  de 
muscade  râpée. 

Ce  sang  lie  la  sauce  (  comme  fait  la  liaison  du 
jaune  d’œuf),  et  la  teint  d’un  rouge  ombré  qui  con¬ 
vient  parfaitement  à  cette  sorte  de  gibier. 

On  doit  servir  cette  bonne  entrée  de  suite ,  afin 
que  son  fumet  se  fasse  sentir  aux  convives. 
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On  ajoute  aussi  dans  cette  escalope  un  émincé 
de  truffes  ou  de  champignons. 

Beaucoup  de  personnes  ont  la  mauvaise  habitude, 
après  avoir  détaillé  leurs  filets ,  de  les  taper  avec  la 
lame  du  couteau,  à  mesure  quelles  les  parent;  mais 
ces  procédés  sont  rejetés  par  nos  artistes,  attendu 
quils  disent ,  et  avec  raison ,  que  les  filets  sont  assez 
tendres  sans  être  battus,  et  que  par  ce  moyen  on 
conserve  tout  le  jus  de  la  chair,  qui  en  est  plus 
moelleuse  et  plus  agréable  à  savourer. 

Les  escalopes  de  filets  de  lapereaux,  de  mauviet¬ 
tes,  de  grives,  de  bécassines,  de  perdreaux  et  de 
faisans,  se  préparent  de  même  que  ci-dessus;  mais 
en  faisant  attention  que  les  filets  de  lièvres  ou  de 
levrauts  se  lient  de  leur  sang,  et  que  cette  liaison 
11e  convient  qu’à  ces  deux  sortes  d’entrées. 

CROUSTADE  I)E  CAILLES  AU  GRATIN. 

Après  avoir  fait  une  croustade  à  sept  grandes 
cannelures  (ne  lui  donnez  que  deux  petits  pouces 
de  hauteur  sur  sept  et  demi  de  diamètre),  vous  la 
préparez,  et  lui  donnez  même  couleur  que  ci-des¬ 
sus;  ensuite  vous  la  videz  et  la  garnissez  également 
d’un  pouce  d’épaisseur  de  farce  fine  ( Voyez  cet  ar¬ 
ticle).  Vous  devez  avoir  désossé  d’avance  sept  belles 
cailles  de  vignes,  que  vous  élargissez,  pour  les  mas¬ 
quer  légèrement  avec  un  peu  de  glace  de  volaille  ou 
de  gibier,  et  les  assaisonner  légèrement  de  sel  et  de 
muscade.  Après  avoir  mis  dans  chacune  d’elles  un 
peu  de  farce,  vous  en  formez  de  petits  ballons,  que 
vous  placez  à  mesure  dans  la  croustade,  de  maniéré 
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que  chaque  caille  se  trouve  encadrée  dans  chacune 
de  ces  cannelures.  Vous  emplissez  le  milieu  de  la 
croustade  de  farce  ;  puis  vous  percez  le  milieu  de 
chaque  caille ,  pour  placer  dans  chacune  une  de  leurs 
pâtes  que  vous  avez  conservée.  Pour  cette  opéra¬ 
tion,  on  doit  faire  attention  que  les  cailles  doivent 
excéder  de  huit  à  neuf  lignes  la  hauteur  de  la  crous¬ 
tade,  dont  vous  masquez  le  tour  ainsi  que  le  des¬ 
sus  de  bardes  de  lard;  puis  vous  l’entourez  d’une 
bande  de  papier  double,  que  vous  fixez  avec  un  peu 
de  ficelle  :  P1  acez  dessus  deux  ronds  de  papier 
beurré,  et  mettez  cette  croustade  au  four,  chaleur 
modérée!  Donnez-lui  une  heure  de  cuisson ,  c’est- 
à-dire  lorsque  vos  cailles  sont  fermes  au  toucher, 
vous  pouvez  les  ôter  du  four.  Dégarnissez  la  crous¬ 
tade  de  toutes  les  bardes  de  lard  et  de  la  farce  qui 
la  oarnit  dans  le  milieu.  Au  moment  du  service, 
vous  la  placez  sur  son  plat  d’entrée ,  et  versez  dans 
le  milieu  des  cailles  un  petit  ragoût  de  crêtes,  de 
rognons,  de  truffes  ou  de  champignons;  et  après 
avoir  glacé  le  tour  de  la  croustade  et  les  cailles,  vous 
placez  sur  chacune  d’elles  un  filet  mignon  de  pou¬ 
let  à  la  Conti,  en  forme  de  couronne,  au  milieu  de 
laquelle  vous  placez  une  petite  truffe  ronde  de  la 
grosseur  d’une  noix-muscade.  Pour  les  nxer,  vous 
les  percez  avec  un  petit  coupe-racine  de  deux  lignes 
de  diamètre  ;  alors,  par  ce  moyen,  vous  passez  dans 
ce  petit  trou  la  pâte  qui  se  trouve  sur  chaque  caille. 
Cette  petite  coquetterie  fait  un  bel  effet,  et  donne 
plus  d’élégance  à  cette  entrée,  qui  est  d’un  manger 
parfait. 

On  place  pareillement  sur  ces  cailles  un  champi- 
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gnon  bien  blanc  ,  ou  bien  un  filet  mignon  à  la  Conti. 
Vous  roulez  ceux-ci  sur  eux-mêmes  pour  en  former 
des  espèces  de  petites  boules.  Etant  cuits  avec  des 
bardes  de  lard  au  four,  vous  les  percez  au  milieu, 
ainsi  que  les  champignons,  que  vous  fixez  sur  les 
cailles  en  fixant  les  pâtes  dedans. 

On  peut  également  former  cette  entrée  dans  une 
petite  croûte  de  pâté  chaud,  de  la  forme  et  de  la 
hauteur  de  la  croustade  de  pain.  Vous  donnez  à 
celle-ci  une  heure  et  demie  de  cuisson,  à  cause  de  la 
cuisson  de  la  pâte  qui  contient  les  cailles. 

On  procédera  de  même  cpie  ci-dessus  pour  faire 
des  mauviettes,  des  grives,  des  bécassines,  de  pe¬ 
tits  perdreaux  et  de  petits  pigeons  innocents  au 
gratin. 

Pour  les  grandes  croustades ,  on  fera  préparer  le 
pain  ovale  et  assez  volumineux  pour  en  former  cette 
grosse  pièce,  comme  le  représente  le  n°8  de  la  plan¬ 
che  5;  vous  placez  ces  ornements  après  avoir  donné 
la  couleur  à  la  croustade.  Cette  décoration  est  dis¬ 
posée  comme  les  bordures  des  plats,  c’est-à-dire  que 
vous  préparez  un  assez  grand  nombre  de  losanges 
allongées,  que  vous  passez  à  blanc  et  collez  à  la 
croustade,  avec  du  repère  un  peu  ferme.  On  pour¬ 
rait,  ce  me  semble,  faire  pareillement  cette  guir¬ 
lande  avec  de  petits  fleurons  découpés  de  feuilletage 
cuit  à  blanc. 

On  fait  également  de  petites  croustades  de  pain 
de  trois  pouces  de  hauteur  sur  trois  de  largeur,  ces 
croustades  servent  ordinairement  pour  le  milieu 
d’une  entrée  de  côtelettes  de  mouton  sautées  à  la  mi¬ 
nute.  Alors  on  la  garnit  de  purée  de  pomme  de 
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terre,  ou  d’une  purée  d’oignons,  si  les  côtelettes 
sont  à  la  Soubise.  Vous  la  garnissez  d’une  niver- 
naise,  d’une  jardinière  ou  d’une  petite  macédoine, 
selon  îagarniture  dont  l’entrée  est  susceptible  de  l’être. 
Pour  des  ris  de  veau,  on  la  garnit  alors  de  chicorée, 
de  céleri  en  petits  pois,  d’une  purée  d’oseille,  de 
champignons,  de  cardes  ou  de  céleri. 

CHAPITRE  XV. 

CHARTREUSE  PRINTANIÈRE. 

La  chartreuse  est  assurément  la  reine  des  entrées 
que  l’on  puisse  servir;  elle  est  composée  de  racines 
et  de  légumes,  mais  elle  n’est  parfaite  que  dans  les 
mois  de  mai,  juin,  juillet  et  août,  saison  riante  et 
propice,  où  tout,  se  renouvelle  dans  la  nature,  et 
semble  nous  inviter  à  apporter  de  nouveaux  soins 
dans  nos  opérations,  par  rapport  h  la  tendreté  de 
ces  excellentes  productions.  Les  détails  minutieux 
de  la  chartreuse  sont  à  peu  près  les  mêmes  que  ceux 
que  j’ai  déjà  indiqués  pour  les  pâtés  chauds  de  lé¬ 
gumes;  c’est  pourquoi  je  passerai  rapidement  sur  la 
description  de  cette  entrée. 

Maniéré  d'opérer.  Après  avoir  ratissé  deux  bottes 
de  carottes  et  deux  de  navets,  vous  coupez  ces  ra- 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  VI. 

Les  n°s  i,  -2,  3, 4  et  7  représentent  des  chartreuses  à  la  moderne. 
Les  n° s  5  et  6  ,  deux  chartreuses  à  la  parisienne. 

Le  n°  8,  une  grande  chartreuse  ovale  pour  grosse  pièce. 
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cines  à  dix-huit  lignes  de  hauteur,  vous  les  détaillez 
avec  un  coupe-racine  de  six  lignes  de  diamètre,  et, 
à  mesure  ,  vous  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche,  en¬ 
suite  vous  les  blanchissez  séparément  à  l’eau  bouil¬ 
lante  (avec  un  peu  de  sel).  Après  les  avoir  rafraîchies, 
vous  les  marcpiez  avec  du  bon  bouillon  et  une  pointe 
de  sucre,  et  gros  comme  une  noix  de  beurre  fin. 
Faites-les  mijoter  sur  le  bord  du  fourneau.  Lors- 
qu’elles  sont  presque  cuites,  vous  les  faites  tomber 
à  fiflace  sur  un  fourneau  ardent,  pour  accélérer  la 
réduction  de  leur  mouillement. 

Pendant  leur  cuisson ,  vous  marquez  une  essence 
de  racines  avec  les  parures  des  navets  et  des  carottes, 
puis  une  douzaine  d’oignons  (  dans  lesquels  vous 
piquez  deux  clous  de  girofle)  ,  six  pieds  de  céleri , 
deux  laitues,  le  tout  mouillé  de  bon  bouillon.  Ayez 
soin  de  l’écumer,  afin  qu’elle  soit  plus  claire,  et 
faites-la  mijoter  doucement.  Les  racines  étant  cuites, 
vous  passez  l’essence  à  la  serviette,  et,  lorsqu’elle 
est  reposée,  vous  la  transvasez  pour  la  tirer  à  clair; 
vous  la  travaillez  avec  une  bonne  espagnole,  afin  de 
communiquer  à  celle-ci  la  saveur  et  le  suc  des  ra¬ 
cines. 

Ensuite  vous  blanchissez  trois  choux  coupés  par 
quartiers;  vous  retirez  du  coeur  les  parties  coton¬ 
neuses,  vous  fendez  et  entr’ouvrez  chaque  quartier 
pour  les  assaisonner  d’un  peu  de  sel  et  de  poivre ,  ei 
après  les  avoir  ficelés,  vous  les  placez  dans  une  cas¬ 
serole  foncée  et  entourée  de  bardes  de  lard  et  d’une 
lame  de  jambon;  vous  placez  au  milieu  des  choux 
un  saucisson,  un  morceau  de  lard  blanchi  d’avance, 
puis  trois  perdreaux  (les  pâtes  troussées  en  dedans' 
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piqués  de  menu  lard  et  jambon  ;  ajoutez  un  bou¬ 
quet  de  persil  et  ciboule  assaisonné;  recouvrez  le 
tout  de  bardes  de  lard,  mouillez-les  d’une  bonne 
poêle,  ou  de  consommé  et  dégraissé  de  volaille,  et 
faites-les  cuire  à  petit  feu  trois  bonnes  heures. 

Pendant  leur  cuisson  vous  égouttez  sur  une  ser¬ 
viette  les  carottes  et  les  navets;  vous  les  disposez 
selon  que  vous  voulez  les  placer  dans  le  moule , 
que  vous  aurez  légèrement  beurré  à  cet  effet  ( Voyez 
les  dessins  des  numéros  i,  3  et  7:  vous  remarquerez 
que  les  parties  ombrées  indiquent  les  carottes,  et  les 
parties  blanches  les  navets).  Lorsque  le  tour  du 
moule  est  garni,  vous  masquez  également  le  fond  de 
carottes  et  de  navets. 

Vous  égouttez  ensuite  les  choux  dans  une  passoire, 
et,  après  en  avoir  ôté  les  perdreaux,  le  lard  et  le 
saucisson,  vous  les  pressez  dans  une  double  ser¬ 
viette,  afin  de  leur  donner  plus  de  consistance  et 
que  la  chartreuse  se  soutienne  de  belle  forme.  Vous 
parez  le  petit  lard  et  le  saucisson  que  vous  cou¬ 
pez  par  lames;  vous  masquez  légèrement  le  fond  et 
le  tour  du  moule  de  choux  ;  vous  placez  au  fond 
un  cordon  de  saucisson  et  de  petit  lard,  ensuite  les 
trois  perdreaux  du  côté  de  l’estomac,  et  dessus  du 
petit  lard  et  du  saucisson;  vous  finissez  d’emplir  le 
moule  avec  des  choux.  Ayez  soin  que  le  haut  de  la 
chartreuse  soit  garni  également;  après  l’avoir  cou¬ 
verte  d’un  rond  de  papier  beurré,  vous  la  mettez 
au  bain-marie  une  heure  avant  de  servir. 

Quelques  minutes  avant  le  service,  vous  retour¬ 
nez  la  chartreuse  sur  une  serviette  ployée  en  huit, 
et  placée  sur  un  petit  couvercle  de  casserole,  afin 
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quelle  s’y  égoutte;  mais  n’ôtez  pas  la  chartreuse  du 
moule  qu’elle  ne  soit  bien  égouttée.  Vous  retournez 
le  moule,  sur  lequel  vous  posez  le  plat  d’entrée, 
que  vous  retournez  aussitôt;  pour  enlever  le  moule, 
glacez  légèrement  le  dessus  et  le  tour  :  servez  de 
suite,  et  mettez  la  sauce  dans  une  saucière. 

On  met  également  pour  garniture  un  caneton 
de  Rouen,  deux  sarcelles,  un  canard  sauvage,  des 
grives,  des  alouettes,  des  pigeons  innocents;  puis 
on  remplace  la  garniture  de  choux  par  des  laitues , 
que  l’on  fait  cuire  absolument  comme  les  choux. 

On  est  généralement  dans  l’usage  de  mettre  le 
gibier  entier  dans  les  chartreuses;  cependant  quel¬ 
ques-uns  de  ces  messieurs  découpent  et  parent  ces 
sortes  de  garnitures,  lesquelles,  par  ce  soin,  sont 
plus  agréables  pour  la  personne  qui  les  sert  à  table. 

Pour  les  chartreuses  en  écailles  de  poisson,  en 
losange,  en  damier,  et  à  dents-de-loup  ,  vous  faites 
cuire  vos  racines  comme  les  précédentes  ;  mais  ,  au 
lieu  de  les  couper  rondes,  en  petites  colonnes,  vous 
les  coupez  en  carrés  longs  ,  et  de  quatre  à  six  lignes 
d’épaisseur;  puis  ,  au  moment  de  dresser  la  char¬ 
treuse,  vous  les  parez  selon  voire  choix,  car  au¬ 
trement  il  est  impossible  d’obtenir  ces  racines  de 
belle  forme  lorsqu’on  les  dispose  avant  la  cuisson. 

On  met  quelquefois  pour  ornement,  en  moulant 
la  chartreuse ,  des  pointes  d'asperges ,  des  haricots 
verts,  des  gros  pois  ;  mais  c’est  un  tort  que  l’on  a: 
car  en  dépit  de  nous-mêmes ,  ces  légumes  ne  peu¬ 
vent  conserver  leur- verdure  naturelle;  et  cela  est 
facile  à  concevoir ,  puisqu’ils  sont  nécessairement 
obligés  d’éprouver  une  heure  d’ébullition  à  la  va- 
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peur  du  bain-marie,  ce  qui  les  rend  toujours  mé¬ 
connaissables  par  l’altération  de  leur  belle  couleur 
printanière. 

Je  crois  avoir  remédié  à  cet  inconvénient  en  pré¬ 
parant  à  part  le  dessus  de  mes  chartreuses  ;  et  lors¬ 
qu’elles  sont  glacées,  je  place  dessus  une  jolie  ro¬ 
sace  ou  une  double  étoile  de  racine  et  légumes 
verts ,  ce  qui  produit  un  effet  charmant ,  attendu 
que  ces  racines  et  légumes  se  trouvent  être  en  re¬ 
lief  sur  la  chartreuse  :  la  première  fois  que  j’eus 
cette  idée,  ce  fut  à  l’Élysée-Bourbon  ;  et  mon  chef 
(M.  Laguipière)  l’approuva. 

Voici  la  manière  dont  je  compose  ces  jolis  orne¬ 
ments  :  vous  blanchissez  à  l’eau  de  sel  seulement 
vingt-quatre  belles  pointes  d’asperges  de  deux  pou¬ 
ces  six  lignes  de  longueur;  vous  les  placez  en  forme 
de  rosace,  et  entre  chacune  d’elles  vous  mettez  une 
petite  carotte  tournée  un  peu  en  pointe,  de  la  gros¬ 
seur  des  asperges ,  et  longue  de  dix-huit  lignes. 
Vous  les  faites  cuire  comme  pour  la  chartreuse,  puis 
vous  placez  au  milieu  un  beau  champignon ,  ou  un 
navet  tourné  rond,  ou  une  truffe;  et  pour  garnir 
le  pied  de  la  chartreuse  ,  vous  l’entourez  d’un  cor¬ 
don  de  petits  navets  tournés  en  poires ,  et  glacés 
comme  pour  entremets. 

Ces  sortes  d’accessoires  rendent  ces  belles  entrées 
infiniment  plus  riches  et  plus  élégantes  qu’elles  ne 
le  sont  ordinairement. 

Autres  ornements.  Après  avoir  glacé  la  chartreuse, 
vous  placez  dessus  et  près  du  ^bord ,  une  couronne 
de  petits  oignons  glacés,  et  au  milieu  un  petit  fond 
d’artichaut  tourné,  bombé  et  cuit  bien  blanc;  puis 
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entre  les  oignons  et  ce  fond  d’artichaut  vous  placez 
une  couronne  de  petits  pois  cuits  à  l’anglaise  (à  l’eau 
de  sel  seulement),  afin  qu’ils  soient  d’un  beau  vert, 
et  sur  l’artichaut  vous  placez  cinq  petits  champi¬ 
gnons  en  rosace.  Pour  garnir  le  pied  de  la  chartreuse, 
vous  y  placez  un  cordon  de  petits  choux  de  Bruxel¬ 
les  blanchis  seulement  à  l’eau  de  sel. 

Autres  ornements.  Vous  glacez  la  chartreuse,  puis 
vous  placez  au  beau  milieu  une  double  étoile  for¬ 
mée  de  dix  losanges  (en  carottes)  alongées ,  et  de  six 
lignes  de  hauteur;  dans  l’angle  de  l’entre-deux  de 
chaque  losange  vous  placez  ,  droite,  une  belle  pointe 
d’asperge  de  neuf  lignes  de  longueur,  à  la  pointe  de 
chaque  losange  un  petit  champignon  bien  blanc,  et 
un  au  milieu  de  l’étoile;  ensuite  vous  entourez  le 
pied  de  la  chartreuse  d’un  cordon  de  petites  pom¬ 
mes  de  terre  tournées  rondes,  cuites  au  beurre  et 
colorées  bien  blond. 

Autres  ornements  et  bordures.  Placez  au  milieu  de 
la  chartreuse  (après  l’avoir  glacée)  une  couronne  de 
petits  chou-fleurs  très-blancs,  au  milieu  desquels 
vous  placez  en  rocher  de  petits  haricots  verts  cou¬ 
pés  de  six  lignes  de  longueur;  puis  à  l’entour  des 
chou-fleurs,  vous  étalez  une  bordure  de  petits  pois 
cuits  à  l’anglaise,  et,  pour  garnir  le  pied,  un  en¬ 
tourage  de  petites  carottes  tournées  rondes  et  rou¬ 
lées  dans  leur  glace,  en  y  mêlant  un  petit  groupe  de 
petits  pois  bien  verts. 

Autres  ornements  et  bordures.  Glacez  la  chartreuse 
et  placez  sur  le  milieu  un  fond  d’artichaut,  que  vous 
garnissez  d’un  buisson  de  petites  carottes  (de  six 
lignes  de  longueur  et  de  deux  lignes  de  grosseur. 
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que  vous  coupez  avec  un  coupe -racine)  sautées 
dans  leur  glace;  à  l’entour  de  l’artichaut  vous  posez 
un  cordon  de  petits  choux  de  Bruxelles  ,  et  après 
une  couronne  de  navets  en  forme  de  dent-de-loup. 
Pour  border  le  pied  de  la  chartreuse,  vous  la  com¬ 
posez  d’une  couronne  de  petits  choux  de  Bruxelles 
et  de  chou-fleurs  de  la  même  grosseur.  Cette  bor¬ 
dure  est  fort  distinguée. 

J  avais  toujours  'l’habitude  de  disposer  d’avance 
ces  couvercles  sur  une  assiette,  afin  de  n’avoir  plus 
qu’à  les  placer  sur  la  chartreuse  au  moment  du 
service  ,  ce  qui  s’opérait  en  très-peu  de  temps. 

Plusieurs  fois  il  m’est  arrivé  de  mettre  autour  du 
plat  une  bordure  de  racines  découpées  (je  revien¬ 
drai  sur  ce  genre  de  bordure ,  à  la  partie  des  détails 
des  entrées  froides);  mais  comme  on  ne  peut  réel¬ 
lement  la  placer  que  quand  la  chartreuse  est  ren¬ 
versée  sur  son  plat,  je  renonçai  à  cet  enjolivement, 
et  de  là  m’est  venue  l’idée  de  garnir  le  pied  des  char¬ 
treuses  d’un  entourage  de  racines  et  de  légumes 
comme  je  l’ai  indiqué  précédemment. 

On  fait  également  des  chartreuses  dans  des  mou¬ 
les  à  cylindre;  alors,  au  moment  du  service,  on 
garnit  l’intérieur  de  la  chartreuse  (ou  du  cylindre) 
d’une  escalope,  de  filets  de  mauviettes  ,  de  perdreaux, 
de  bécasses,  de  faisans,  de  lapereaux,  de  levrauts, 
ou  dune  blanquette  de  volaille,  de  ris  d’agneau  ou 
de  veau,  de  tendon  de  veau,  ou  de  quelques  ra* 
goûts  détachés. 

On  met,  en  garnissant  la  chartreuse,  des  choux  , 
du  petit  lard  et  du  saucisson,  attendu  que  sa  véri¬ 
table  garniture  se  verse  dans  le  milieu  au  moment 
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du  service.  On  place  également  des  couronnes  de 
racines  et  légumes  sur  ces  sortes  de  chartreuses. 

On  suivra  les  procédés  décrits  ci-dessus  pour  con¬ 
fectionner  de  grandes  chartreuses  ovales,  comme  le 
représente  le  n°  7  de  la  planche  de  ce  chapitre. 

On  fait  également  de  petites  chartreuses  dans 
de  petites  timbales  (il  en  faut  onze  ou  douze  pour 
une  jolie  entrée)  dans  le  genre  des  moules  à  da- 
rioles;  mais  celles-ci  doivent  avoir  deux  pouces  de 
hauteur  et  autant  de  largeur.  On  met  dans  cha¬ 
cune  d’elles  une  mauviette  désossée  ou  quelques 
petits  dés  de  langue  à  l’écarlate,  de  saucisson  et  de 
petit  lard  ;  puis  on  doit  avoir  l’attention  de  préparer 
les  racines  de  ces  petites  chartreuses,  plus  mignonnes 
que  pour  les  grosses. 

CHAPITRE  X  VI. 

CHARTREUSE  A  LA  PARISIENNE  EN  SURPRISE. 

Cette  entrée  est  d’un  très-bel  effet,  elle  est  peut- 
être  ce  qu’on  peut  composer  de  mieux  en  fait  d’en¬ 
trée  de  farce.  C’est  ce  que  je  vais  démontrer. 

Je  compose  cette  chartreuse  à  l'instar  de  mes 
timbales  de  macaroni  à  la  parisienne  et  à  l’in¬ 
dienne. 

Manière  d’opérer.  Vous  faites  cuire  dans  les  cen¬ 
dres,  ou  au  vin  de  Champagne,  huit  belles  truffes 
bien  rondes;  étant  froides,  vous  les  épluchez  et  les 
coupez  dans  leur  plus  grande  longueur  avec  un 
coupe-racine  de  quatre  lignes  de  diamètre,  ensuite 
vous  parez  légèrement  une  centaine  de  moyennes 
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queues  d’écrevisses  (  on  peut  mettre  en  place  des 
carottes  préparées  de  même  que  pour  les  chartreu¬ 
ses  précédentes),  et  vous  commencez  à  en  former  une 
couronne  au  fond  du  moule  que  vous  aurez  beurré. 
Vous  parez  vos  colonnes  de  truffes,  et  les  placez  sur 
les  queues  d’écrevisses;  mais  vous  les  posez  de  ma¬ 
nière  à  ce  qu’elles  forment  la  bordure  grecque, 
comme  l'indique  le  dessin  du  n°  6  de  la  planche  6  ; 
et  pour  détacher  cette  bordure  (  Voyez  les  parties 
blanches  du  dessin),  vous  y  joignez  des  filets  mi¬ 
gnons  de  poulet  que  vous  aurez  fait  d’avance  roidir 
dans  le  beurre,  et  parés  ensuite  convenablement; 
puis  vous  placez  sur  le  haut  de  cette  bordure  une 
couronne  de  queues  d’écrevisses  pour  faire  parallèle 
à  l’autre  couronne  qui  se  trouve  au  bas  de  la  bor¬ 
dure  grecque,  afin  que  celle-ci  se  trouve  encadrée 
par  les  queues  d’écrevisses,  ce  qui  fait  un  bon  effet. 

Vous  hachez  ensuite  menu  les  parures  des  truffes, 
puis  vous  les  semez  sur  le  fond  du  moule  que  vous 
masquez  de  nouveau  avec  soin  d’un  petit  pouce  d’é¬ 
paisseur  de  farce  à  quenelle  de  volaille;  ensuite  vous 
masquez  la  bordure  grecque  :  alors  le  moule  étant 
ainsi  garni  de  farce  et  au  fond  et  autour,  vous  gar¬ 
nissez  le  milieu  d’une  blanquette  de  volaille,  de  ris 
de  veau ,  ou  d’agneau ,  ou  bien  d’une  escalope  de 
filet  de  gibier,  ou  d’un  ragoût  à  la  financière,  ou  à 
la  Toulouse;  mais  vous  ne  devez  emplir  le  moule 
qu’à  six  lignes  près  du  bord,  et  les  ragoûts  à  froid. 
Vous  formez  ensuite  dessus  un  rond  de  papier 
beurré,  un  couvercle  de  farce  de  cinq  pouces  de 
diamètre  sur  six  lignes  d’épaisseur  ;  alors  vous  pla¬ 
cez  ce  couvercle  sur  la  garniture,  qui  se  trouve  par 
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ce  moyen  contenue  de  tous  cotés  par  la  farce.  Pour 
détacher  ce  papier,  vous  posez  dessus ,  une  seconde 
seulement,  un  petit  couvercle  de  casserole  lin  peu 
chaud,  pour  faire  fondre  le  beurre  du  papier,  qui 
quitte  aussitôt  la  farce,  que  vous  liez  à  celle  du  tour 
avec  la  pointe  du  couteau. 

La  chartreuse  étant  ainsi  terminée,  vous  couvrez 
le  dessus  d’un  rond  de  papier  beurré,  puis  vous  la 
mettez  au  bain-marie  pendant  une  bonne  heure  et 
demie.  Étant  prêt  à  servir,  vous  la  dressez  sur  son 
plat  en  ôtant  le  moule. 

Masquez  le  dessus  de  la  manière  suivante  :  placez 
dessus,  et  près  du  bord,  une  couronne  de  petits 
champignons  bien  blancs  ,  et  au  milieu  une  jolie 
rosace  que  vous  aurez  préparée  d’avance  avec  huit 
filets  mignons  à  la  Conti  en  forme  de  croissant. 
Placez  au  milieu  de  cette  rosace  un  beau  champi¬ 
gnon,  servez  de  suite  et  glacez-la  si  vous  voulez;  . 
mais  je  la  préfère  sans  cela,  attendu  que  les  blancs 
de  volaille,  mêlés  dans  cette  bordure  grecque  de 
truffes  ,  font  le  plus  bel  effet  possible. 

CHARTREUSE  PARISIENNE  EN  CYLINDRE. 

Après  avoir  fait  cuire  des  truffes  comme  ci-des¬ 
sus,  vous  les  coupez  avec  un  coupe-racine  du  dia¬ 
mètre  de  quinze  lignes;  ensuite  vous  émincez  ces 
truffes  de  deux  petites  lignes  d’épaisseur,  puis  vous 
préparez  à  la  Conti  vingt-un  filets  mignons  de  pou¬ 
let,  vous  en  placez  sept  en  couronne,  à  l’entour 
du  fond  d’un  moule  (à  cylindre  et  beurré);  sur 
cette  couronne,  vous  posez  encore  à  l’entour  des 
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parois  du  moule  les  lames  de  truffes;  mais  vous  les 
placez  les  unes  sur  les  autres,  et  cependant  à  six 
lignes  de  distance  ,  ce  qui  forme  des  croissants  , 
comme  le  représente  le  dessin  du  n°  5  de  la  plan¬ 
che  6;  ce  rond  de  truffes  terminé,  vous  commencez 
à  garnir  à  sa  hauteur  le  fond  du  moule  de  farce, 
surtout  ayez  soin  de  ne  pas  déranger  ces  truffes  , 
sur  lesquelles  vous  posez  une  seconde  couronne  de 
filets  mignons,  et  sur  ceux-ci  vous  placez  de  nou¬ 
veau  un  rond  de  truffes  de  la  même  manière  que  le 
précédent;  puis  vous  le  faites  tenir  en  garnissant 
un  peu  le  moule  de  farce;  vous  posez  sur  ces  truffes 
une  bordure  de  filets  mignons,  après  quoi  vous 
achevez  d’emplir  le  moule  de  farce,  que  vous  cou¬ 
vrez  d’un  rond  de  papier  beurré.  Vous  faites  cuire 
cette  chartreuse  au  bain-marie  pendant  une  heure, 
et  après  l’avoir  renversée  sur  son  plat,  vous  garnis¬ 
sez  l’intérieur  du  cylindre  des  garnitures  que  j’ai  in¬ 
diquées  dans  la  précédente  entrée,  avec  cette  diffé¬ 
rence  que  vous  la  placez  toute  bouillante.  Autour 
du  cylindre,  mettez  une  couronne  de  bons  cham¬ 
pignons  ,  ou  un  cordon  de  truffes  placé  dans  le 
même  genre  que  celle  du  tour,  ou  bien  un  cordon 
de  filets  mignons  tout  blancs  ,  formant  de  petites 
couronnes,  et  mettez  au  milieu  de  chacune  d’elles 
une  petite  truffe  tournée  ronde,  ce  qui  fait  un  fort 
bel  effet,  ou  simplement  un  double  cordon  de  gros 
rognons  de  coq  ou  de  queues  de  grosses  écrevisses. 

Ces  sortes  d’entrées  ont  l’élégance  et  la  qualité 
désirables,  et  peuvent  assurément  aller  en  parallèle 
avec  les  anciennes  grenades  et  les  turbans  de  farce. 

On  pourrait,  ce  me  semble,  servir  dans  le  même 
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genre  des  pains  de  volailles,  de  foie  gras,  ou  de  pois¬ 
sons  en  entrées  froides. 

CHAPITRE  XVII. 

DES  PETITES  CROUSTADES  A  LA  BÉCHAMEL,  N°  i. 

r- 

Ces  petites  croustades  se  foncent  dans  les  moules 
à  darioles,  ainsi  que  celles-ci,  mais  vous  les  foncez 
avec  des  parures  de  feuilletage,  que  vous  brisez  en 
y  mêlant  un  peu  de  farine,  afin  de  leur  donner  plus 
de  consistance ,  puis  vous  les  garnissez  intérieure¬ 
ment  du  reste  de  leurs  parures ,  qui  doit  cependant 
les  emplir.  On  les  fonce  également  avec  de  la  pâte 
fine  à  dix  livres.  Je  préfère  cette  pâte,  parce  quelle 
contient  des  jaunes  d’œufs,  ce  qui  rend  les  crous¬ 
tades  plus  croustillantes.  Faites-les  cuire  à  four  gai , 
et  donnez-leur  une  couleur  mâle ,  c’est-à-dire  un 
peu  rougeâtre,  ainsi  que  le  couvercle,  que  vous  pré¬ 
parez  dans  le  genre  des  puits-d’amour ,  avec  cette 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  VII. 

Le  n°  i  représente  les  petites  croustades  à  la  béchamel. 

Le  n°  2,  les  truffes-croustades  en  surprise. 

Le  n°  3,  les  croustades  de  nouille  au  chasseur. 

Le  n°  4,  les  petites  chartreuses  à  la  française. 

Le  n°  5,  les  petites  casseroles  de  riz  à  la  reine. 

Le  n°  6,  les  petits  vol-au-vent  à  la  Nesle. 

Le  n°  7,  les  petites  croustades  de  vermicelle. 

Le  n°  8,  les  petites  croustades  à  la  Monglat. 

Le  n°  9,  les  petites  croustades  de  pain  garnies  de  cailles  au 
gratin. 
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différence  que  vous  placez  sur  ceux-ci  un  petit  bou¬ 
ton  que  vous  faites  avec  des  parures  de  feuilletage 
que  vous  tourez  à  dix  tours,  autrement  ces  boutons 
se  renversent  à  la  cuisson. 

On  doit  observer  que  ces  sortes  de  croustades  de¬ 
mandent  à  être  foncées  un  peu  épaisses  en  pâte  ; 
cela  les  rend  plus  agréables  à  manger,  en  ce  que  le 
moelleux  de  leur  croûte  s’imbibe  de  béchamel.  On 
doit  les  vider  aussitôt  qu’elles  sont  sorties  du  four  , 
sinon  leur  croûte  se  ramollit  promptement  :  c’est  ce 
qu’il  faut  éviter. 

Pour  les  garnir,  vous  coupez  des  blancs  de  vo¬ 
laille  en  petits  filets  de  six  lignes  de  longueur  sur 
deux  de  largeur;  vous  coupez  pareillement  deux 
truffes  bien  noires,  de  la  langue  à  l’écarlate  et  des 
champignons,  le  tout  saucé  d’une  béchamel,  dont 
le  velouté  sera  travaillé  d’un  consommé  de  volaille 
truffée.  Vous  placez  cette  garniture  au  bain-marie ,  et, 
au  moment  de  servir,  vousen  garnissez  les  croustades; 
vous  masquez  ensuite  le  dessus  d’un  peu  de  bécha¬ 
mel  seulement  :  couvrez-les  et  servez. 

Quelquefois  on  sert  cette  garniture  hachée  ou  cou¬ 
pée  en  petits  dés;  puis  on  sert  encore  dans  ces  pe¬ 
tites  croustades  des  filets  de  soles  coupés  en  pe¬ 
tits  dés,  avec  des  champignons  coupés  de  même,  ou 
bien  des  filets  de  turbots,  de  barbots,  de  brochets, 
de  perches  et  de  grondins,  le  tout  également  saucé 
à  la  béchamel. 


1)1ÎS  ENTRÉES  CHAUDES  DE  PATFSSERTE. 


1 63 


PETITS  PATES  RUSSES. 

Vous  hachez  la  moitié  d’un  filet  de  bœuf  bien 
mortifié  ;  après  quoi  vous  le  mêlez  dans  quatre 
onces  de  beurre  assaisonné  de  sel,  poivre,  muscade, 
champignons,  persil,  une  pointe  d’échalote  et  un 
peu  de  glace  de  volaille. 

Vos  croustades  étant  foncées  de  la  manière  ac¬ 
coutumée  ,  vous  les  garnissez ,  les  couvrez  d’une 
petite  abaisse  de  feuilletage,  et,  au  moment  du 
service,  vous  masquez  les  petites  croustades  d’un 
peu  de  sauce  tortue.  Puis  vous  les  couvrez  selon  la 
règle  et  servez. 


PETITS  PÂTÉS  DE  MOUTON  A  LANGE  AISE. 


Prenez  les  filets  de  deux  carrés  de  mouton  mor¬ 
tifié.  Levez  l’épiderme,  et  après  les  avoir  émincés, 
vous  coupez  en  ruelle  quatre  gros  oignons  que  vous 
passez  blond  dans  du  beurre  clarifié,  puis  vous  les 
égouttez  et  les  mêlez  ensuite  dans  quatre  onces  de 
beurre  d’Isigny,  avec  du  persil  et  des  champignons 
hachés;  ajoutez  sel,  poivre  blanc,  muscade  et  les 
émincés  de  mouton. 

Vous  foncez  douze  petits  moules  à  croustade , 
selon  la  règle  ;  après  quoi  vous  les  garnissez  de  l’é¬ 
mincé,  que  vous  couvrez  d’un  faux  couvercle  de 
feuilletage,  attendu  que  vous  devez  faire  douze  cou¬ 
vercles,  de  même  que  pour  les  petites  croustades  à 
la  béchamel. 

4u  moment  du  service,  vous  découvrez  l’émincé 
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et  le  masquez  d  une  demi-espagnole;  puis  vous  pla¬ 
cez  dessus  vos  croustades  ,  les  couvercles  faits  à 
part. 

CHAPITRE  XVIII. 

DES  TRUFFES-CROUSTADES  EN  SURPRISE,  N°  2. 

Cette  belle  entrée,  aussi  élégante  que  riche,  se 
distingue  d’une  manière  toute  particulière. 

Après  avoir  lavé  et  brossé  à  l’eau  tiède  douze 
belles  truffes,  bien  faites  et  d’égale  grosseur,  vous 
les  faites  cuire  au  vin  de  Champagne,  les  égouttez 
et  les  laissez  refroidir;  ensuite  vous  les  posez  du 
coté  où  elles  sont  le  plus  plates,  puis  vous  les  cou¬ 
pez  en  mettant  dessus  un  coupe-racine  d’un  pouce 
de  diamètre ,  que  vous  enfoncez  aux  trois  quarts  de 
la  profondeur  des  truffes;  après  quoi  vous  ôtez  avec 
la  pointe  du  couteau  ces  petits  couvercles,  puis  vous 
videz  les  truffes  peu  à  peu  (avec  soin)  avec  une 
petite  cuillère  à  café.  Enfin  lorsqu’elles  sont  toutes 
parfaitement  dégarnies  de  leur  chair,  que  la  peau 
n’est  point  percée,  au  moment  de  les  servir  vous 
les  garnissez  d’une  purée  de  volaille  ou  de  gibier , 
ou  d’un  salpicon  de  blancs  de  volaille  coupés  en 
dés,  avec  des  truffes  coupées  de  même,  ou  des  ro¬ 
gnons  de  coq  avec  de  petites  truffes  tournées  de  la 
même  forme,  ou  bien  des  crêtes  coupées  en  dés 
avec  des  truffes  ,  le  tout  saucé  à  la  béchamel.  On  les 
garnit  encore  d’une  petite  escalope  de  foie  gras , 
avec  un  émincé  de  truffes  ou  de  filets  de  mauviet¬ 
tes  ,  avec  de  petits  champignons  et  une  infinité 
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d’autre  menu  gibier  :  vous  saucez  ces  derniers  à  l’es¬ 
pagnole  ou  à  l’allemande. 

Les  truffes  étant  garnies ,  vous  les  recouvrez  des 
petits  ronds  de  la  peau  que  vous  avez  ôtés  en  les 
vidant. 

On  sert  quelquefois  ces  belles  truffes  sur  une  ser¬ 
viette  damassée. 

CHAPITRE  XIX. 

DES  PETITES  CROUSTADES  DE  NOUILLE  AU  CHAS¬ 
SEUR ,  N°  3. 

Détrempez  douze  jaunes  d’oeufs  de  pâte  à  nouille, 
et,  après  les  avoir  abaissés  et  détaillés  selon  la  règle, 
vous  les  versez  peu  à  peu  dans  une  casserolée  d’eau 
bouillante  ;  après  quelques  minutes  d’ébullition  , 
vous  les  égouttez  dans  une  grande  passoire ,  et  les 
sautez  dans  une  casserole  avec  quatre  onces  de 
beurre  et  un  peu  de  sel.  Versez-les  dans  un  grand 
plat  à  sauter;  mais  vous  les  élargissez  d’égale  épais¬ 
seur  et  de  deux  pouces  et  demi  de  hauteur. 

Etant  froides,  vous  renversez  le  plat  à  sauter  sur 
le  tour  ,  et  coupez  vos  croustades  avec  un  coupe- 
pâte  rond-uni ,  de  quinze  lignes  de  diamètre,  ou 
bien  vous  les  coupez  en  ovale  ,  en  carré  ou  en  lo¬ 
sange. 

Vous  cassez  ensuite  huit  œufs  dans  une  petite 
terrine,  et  après  les  avoir  bien  batt«s,  vous  trempez 
dedans  les  croustades  l’une  après  l’autre,  en  ayant 
soin  de  les  égoutter;  et  à  mesure  vous  les  roulez  de 
tout  sens  sur  de  la  mie  de  pain  très-fine.  Étant 
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toutes  ainsi  masquées  de  mie,  vous  recommencez  à 
les  tremper  dans  l’oeuf,  et  les  roulez  encore  sur  la 
mie  de  pain;  ensuite  vous  les  roulez  légèrement 
sur  le  tour,  afin  de  les  rendre  plus  unies,  et,  après 
avoir  marqué  le  couvercle  sur  le  plus  beau  coté  , 
vous  les  faites  frire  six  à  la  fois  dans  une  friture  neuve 
et  un  peu  chaude,  et  les  retirez  aussitôt  quelles  sont 
colorées  d’une  belle  teinte  jaune. 

Cette  opération  terminée ,  vous  ôtez  les  couver¬ 
cles  avec  la  pointe  du  couteau,  et  les  dégarnissez 
légèrement  avec  une  petite  cuillère  à  café;  au  mo¬ 
ment  du  service ,  vous  les  emplirez  des  garnitures 
indiquées  pour  les  truffes-croustades  en  surprise. 

Quelques  personnes  ne  les  passent  qu’une  fois  à 
l’oeuf;  mais  les  croustades  n’ont  pas  assez  de  con¬ 
sistance  de  cette  manière.  On  emploie  les  mêmes 
procédés  pour  les  timbales  d’entrée. 

On  procède  à  l’égard  des  croustades  de  vermicelle 
de  même  que  ci-dessus. 

CHAPITRE  XX. 

UES  PETITES  CHARTREUSES  A  LA  FRANÇAISE,  N°  4. 

Cette  jolie  entrée  réclame  beaucoup  de  soins  et 
de  temps;  elle  se  compose  et  se  prépare  absolument 
de  la  manière  que  j’ai  enseignée  pour  les  chartreuses 
d’entrées;  c’est  pourquoi  je  ne  décrirai  pas  les  dé¬ 
tails  de  celles-ci.  Je  dirai  seulement  que  l’on  garnit 
1  intérieur  de  ces  petites  chartreuses  d’une  mauviette 
désossée,  puis  on  les  fait  cuire  également  dans  les 
choux;  mais  il  faut  avoir  soin  de  les  retirer  aussitôt 
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qu’elles  sont  cuites  ,  attendu  que  la  cuisson  des 
choux  est  plus  longue.  Avant  de  les  placer  dans  les 
chartreuses,  on  les  pare  légèrement,  et  on  ôte  les 
fils  qui  les  ont  maintenues  rondes. 

Lorsqu’elles  sont  terminées,  vous  les  mettez  au 
bain-marie  pendant  une  bonne  demi-heure;  et  pour 
les  dresser  avec  aisance  sur  le  plat,  vous  devez  avoir 
un  petit  rond  uni  de  fer-blanc,  de  deux  pouces  deux 
lignes  de  diamètre.  Ce  rond  doit  avoir  un  petit 
manche;  vous  versez  alors  dessus,  en  l’inclinant, 
une  petite  chartreuse  (qui  doit  être  formée  dans  de 
petites  timbales  de  deux  pouces  de  hauteur  sur  deux 
de  largeur);  puis  étant  placée  sur  le  plat,  vous  re¬ 
tirez  le  petit  couvercle  de  dessous  et  enlevez  le 
moule,  de  manière  que  vos  chartreuses  se  trouvent 
ainsi  placées  sans  être  nullement  dérangées  en  les 
démoulant. 


CHAPITRE  XXI. 

DES  PETITES  CASSEROLETTES  DE  RIZ ,  N°  5. 

Cette  entrée  est  un  peu  longue  à  faire;  mais  elle 
est  si  jolie  et  si  élégante,  qu’on  est  tenté  d’en  servir 
souvent.  Elles  se  font  absolument  de  même  que  les 
casseroles  au  riz  d’entrées.  ( Voyez  cette  entrée.) 
Vous  donnez  à  celle-ci  deux  pouces  trois  lignes  de 
hauteur ,  sur  deux  pouces  de  diamètre  :  vous  en 
faites  douze  ,  et  les  placez  sur  deux  grands  plafonds 
à  trois  pouces  de  distance  entre  elles,  afin  qu’elles 
se  colorent  également;  vous  les  mettez  à  four  chaud, 
et  les  retirez  quand  elles  ont  une  jolie  teinte  jau- 


1 68  DEUXIÈME  PARTIE. 

nâtre;  vous  les  viciez,  et,  au  moment,  du  service, 
vous  les  garnissez  des  ragoûts  que  j’ai  indiqués  pour 
les  truffes-croustades  en  surprise. 

Lorsque  ces  petites  casserolettes  sont  garnies  , 
vous  glacez  le  tour  légèrement,  et  placez  dessus, 
pour  couvercle ,  un  filet  mignon  de  poulets  à  la 
Conti  ou  piqué  et  glacé  bien  blond  ,  et  de  forme  de 
couronne,  dans  le  milieu  duquel  vous  placez  une 
petite  truffe  tournée  ronde,  et  vous  les  servez. 

CHAPITRE  XXII. 

DES  PETITES  BOUCHÉES  A  LA  REINE ,  N°  6. 

Ces  petits  vol-au-vent  se  servent  absolument  avec 
les  mêmes  garnitures  que  les  croustades-pâtissières, 
n°  i. 

Mais  pour  que  ces  petites  bouchées  soient  bien 
droites  et  bien  rondes,  vous  devez  les  laisser  reposer 
quelques  minutes  après  avoir  abaissé  et  touré  le 
feuilletage  à  sept  tours,  puis  vous  les  détaillez  un 
peu  plus  épaisses  que  de  coutume,  avec  un  coupe- 
pâte  cannelé  de  deux  pouces  de  diamètre. 

Vous  les  rangez  sur  une  plaque  légèrement 
mouillée,  et  après  les  avoir  dorés,  vous  les  cernez 
peu  profondément  et  le  plus  près  du  bord  pos¬ 
sible  :  mettez -les  à  four  gai;  donnez  une  couleur 
mâle. 

Les  petites  croustades  de  vermicelle,  n°  y,  se  pré¬ 
parent  de  la  même  manière  que  les  croustades  de 
nouille.  La  garniture  est  aussi  la  même. 
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CHAPITRE  XXIII. 

DES  PETITES  CROUSTADES  A  LA  MONGLAT,  N°  8. 

Vous  dressez  douze  de  ces  petites  croustades  de 
la  meme  manière  que  les  petits  pâtés  à  la  gelée 
( Voyez  quatrième  partie);  mais  vous  11e  donnez  à 
celles-ci  que  deux  pouces  de  diamètre  sur  deux  de 
hauteur.  (Pour  la  forme,  Voyez  les  dessins  n°  8.) 

Les  croustades  étant  toutes  dressées,  vous  en  gar¬ 
nissez  le  fond  et  le  tour  de  petites  bardes  de  lard 
très-minces,  et  les  emplissez  de  farine  et  de  graisse 
de  bœuf  hachée;  ensuite  lorsqu’elles  sont  dorées  et 
décorées,  vous  les  mettez  au  four  gai,  et  leur  don¬ 
nez  une  jolie  couleur  blonde,  xâprès  les  avoir  vidées, 
vous  les  garnissez  d’une  escalope  de  foie  gras  et 
de  truffes  saucées  à  la  Monglat  :  on  les  garnit  pa¬ 
reillement  d’un  ragoût  à  la  financière ,  à  la  Toulouse , 
ou  d’une  blanquette  de  blanc  de  volaille  à  la  bé¬ 
chamel. 

Avant  de  faire  cuire  les  croustades,  on  les  garnit 
aussi,  dans  le  genre  des  petites  croustades  de  pain, 
comme,  par  exemple,  les  cailles  au  gratin  et  autre 
menu  gibier,  ainsi  que  de  filets  d’esturgeons,  de 
turbots,  de  saumons,  de  soles,  de  merlans,  de 
maquereaux,  d’anguilles  et  de  brochets,  le  tout 
passé  aux  fines  herbes  :  avant  d’en  garnir  les  petites 
croustades  ,  dressez-les.  (  Voyez ,  pour  ces  prépara¬ 
tions,  la  manière  de  préparer  les  garnitures  des  pâtés 
chauds.) 
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CHAPITRE  XXIV. 

DES  PETITES  CROUSTADES  DE  PAIN  GARNIES  DE 
CAILLES  AU  GRATIN,  N°  9. 

Ayez  un  pain  rond  rassis,  de  six  livres,  et  de  la 
même  pâte  que  les  pains  à  potage,  ou  un  peu  plus 
ferme.  Coupez  ce  pain  en  travers  et  en  lames  de 
deux  pouces  d’épaisseur,  ensuite  coupez  la  mie  seu¬ 
lement  avec  un  coupe-racine  de  trois  petits  pouces 
de  diamètre;  vous  coupez  ainsi  douze  croustades, 
et  sur  le  côté  le  plus  uni,  vous  marquez  le  couver¬ 
cle  avec  la  pointe  du  couteau,  à  deux  lignes  près 
du  bord  ;  puis  vous  les  cannelez  à  l’entour. 

Ensuite  vous  en  mettez  six  dans  une  casserole 
contenant  assez  de  beurre  clarifié  pour  les  masquer 
parfaitement,  et  leur  donner  couleur  sur  un  feu 
modéré.  Lorsqu’elles  sont  blondes,  vous  les  égout¬ 
tez  sur  une  serviette ,  et  donnez  également  couleur 
aux  six  autres;  vous  en  ôtez  ensuite  toute  la  mie, 
et  mettez  dans  chacune  d’elles  une  cuillerée  de  farce 
fine,  puis  vous  élargissez  sur  la  table  douze  cailles 
désossées:  assaisonnez-les ,  et  mettez  dessus  un  peu 
de  glace  et  gros  comme  une  noix  ordinaire  de  farce; 
vous  en  faites  de  petits  ballons,  et  en  placez  un 
dans  chaque  croustade:  mais  vous  les  placez  de  ma¬ 
nière  que  l’estomac  des  cailles  se  trouve  faire  le 
dessus. 

Cette  opération  terminée ,  vous  placez  tout  près 
les  unes  des  autres  les  douze  croustades  sur  un 
moyen  plafond  masqué  de  bardes  de  lard.  Entourez 
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encore  ces  croustades  de  bardes,  ensuite  d’une  bande 
de  papier  que  vous  fixez  avec  un  bout  de  ficelle  ; 
vous  masquez  les  cailles  de  bardes  de  lard,  et  par¬ 
dessus  deux  ronds  de  papier  beurré.  Mettez  au  four 
chaleur  modérée,  et  donnez  une  heure  et  demie  de 
cuisson  :  otez  les  bardes ,  et  égouttez  un  moment 
les  croustades,  sur  une  serviette;  saucez  le  dessus  des 
cailles  d’un  peu  de  bonne  espagnole  :  servez. 

On  garnit  pareillement  ces  sortes  de  petites 
croustades  de  mauviettes  (on  en  met  deux  dans 
chacune  d’elles),  de  grives,  cailles,  ramereaux,  bé¬ 
cots,  petits  perdreaux  et  autre  menu  gibier. 


CHAPITRE  XXV. 


DES  SAUCES  ESPAGNOLES. 


Observations.  Comme  je  viens  de  donner  un 
grand  nombre  d’entrées  de  four,  qui  sont  toutes 
saucées  selon  la  règle,  je  me  vois  forcé  par  consé¬ 
quent  de  donner  une  idée  de  ces  memes  sauces , 
pour  en  faciliter  l’usage  aux  jeunes  praticiens;  car, 
réellement ,  le  vrai  pâtissier  doit  savoir  au  moins 
celles  qui  sont  inséparables  de  son  service,  et  je 
voulais  m’abstenir  d’entrer  dans  les  détails  de  cette 
importante  partie,  qui  est  l’écueil  de  la  cuisine.  Ce¬ 
pendant  je  vais  essayer  d’en  donner  une  légère  idée, 
ma  partie  l’exigeant  véritablement.  J’ai  entendu  dire 
que  le  fameux  Tiroloi  avait  la  bonne  habitude  de 
faire  lui-mème  ses  grandes  et  petites  sauces;  mais 
les  temps  ne  sont  plus  les  mêmes,  quoique  la  chose 
soit  encore  possible.  Dans  tous  les  cas,  je  vais  pro- 
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céder  en  petit  comme  en  grand,  pour  ma  partie  seu¬ 
lement. 

PETITE  ESPAGNOLE. 

Ayez  une  casserole  haute,  large  de  sept  pouces, 
mettez-y  deux  tranches  de  jambon  de  Bayonne,  de 
l’épaisseur  de  trois  à  quatre  lignes;  posez  dessus  une 
noix  de  veau  et  deux  perdrix,  vous  y  joindrez  assez 
de  bouillon  (i)  pour  mouiller  seulement  l’épaisseur 
de  la  noix  de  veau,  que  vous  couvrez  et  placez  sui 
un  fourneau  ardent;  et  lorsque  le  mouillement  se 
trouve  réduit,  alors  vous  couvrez  le  feu  de  cendres 
rouges,  pour  faciliter  le  suage  du  veau,  afin  d  en 
obtenir  tout  le  jus,  résultat  important  pour  avoir 
plus  de  glace,  et  par  conséquent  une  espagnole  par¬ 
faite.  Vers  la  fin  de  la  réduction  du  mouillement, 
ayez  soin  de  ne  pas  le  quitter,  afin  que  la  glace  de 
l’espagnole  ne  soit  pas  exposée  à  etre  pincee  pai 
l’action  du  feu  (qui,  comme  le  four,  est  trompeur 
et  n’attend  jamais).  Cette  remarque  importante  est 
le  point  essentiel  de  l’opération ,  car  lorsque  cette 
glace  se  trouve  légèrement  frappée  par  le  feu,  elle 
contracte  une  odeur  désagréable  et  âcre  au  palais. 
Enfin  lorsque  ce  mouillement  commence  à  vouloir 


(i)  On  doit  faire  attention  que  le  bouillon  avec  lequel  on 
mouille  les  sauces  en  général  soit  extrêmement  doux  de  sel,  afin 
que  les  sauces  ,  après  avoir  été  travaillées  selon  la  coutume,  ne 
soient  point  salées,  mais  onctueuses,  par  la  réduction  des  sucs 
nutritifs  qu’elles  contiennent,  lesquels  sont  toujours  affaiblis  lors¬ 
que  le  sel  se  fait  sentir  au  palais  fin  et  délicat. 
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tomber  à  glace,  c’est-à-dire  dès  qu’il  n’existe  plus, 
ou  du  moins  quand  le  peu  qu’il  en  reste  commence 
à  se  colorer  d’un  blond  à  peine  sensible,  ôtez  la 
casserole  de  dessus  le  feu;  puis  vous  piquez  l’épais¬ 
seur  de  la  noix  de  veau  avec  la  pointe  du  couteau, 
afin  que  le  jus  qu’elle  contient  se  joigne  à  la  glace  (i). 
Yous  masquez  ensuite  le  feu  avec  des  cendres  rou¬ 
ges,  et  replacez  la  casserole  dessus  pendant  à  peu 
près  une  heure;  puis  vous  examinez  la  glace  de  ma¬ 
nière  que  vous  la  voyiez  peu  à  peu  se  colorer  d’un 
rouge  clair.  Pour  vous  rendre  cette  partie  plus  facile, 
vous  enlevez  avec  la  pointe  du  couteau  un  peu  de 
glace,  que  vous  roulez  dans  vos  doigts  pour  en  for¬ 
mer  une  petite  boule;  ce  que  vous  obtiendrez  de 
suite,  si  la  glace  est  réduite  à  point,  tandis  que, 
dans  le  cas  contraire,  cette  glace  s’attache  et  colle 
les  doigts  (a).  Alors  vous  ôtez  la  casserole  de  dessus 
le  feu,  et  la  mettez  de  côté  pendant  un  quart  d’heure, 
afin  d’absorber  l’ébullition  de  la  glace,  qui,  ensuite, 
se  dissout  plus  aisément.  Vous  emplissez  alors  la 


(1)  Lorsqu’on  n’a  point  de  perdrix  à  mettre  en  marquant 
l’espagnole  ,  on  ajoute  à  l’instant  deux  carcasses  de  lapereaux  de 
garenne,  ou  un  entier;  leur  fumet  donne  un  goût  agréable  à  l’es¬ 
pagnole,  et  aide  à  lui  donner  une  belle  teinte  rougeâtre,  couleur 
qui  cai'actéiise  cette  sauce  lorsqu’elle  est  d’un  beau  fini. 

(2)  Cette  manière  de  procéder  appartient  à  quelques  grands 
maîtres ,  et  elle  n’est  pas  à  dédaigner  ,  puisqu’elle  est  simple  et 
facile  à  saisir,  quoique  pourtant  elle  réclame  le  moment  propre 
à  l’opération.  On  peut  également  la  rouler  lors  même  que  la  glace 
serait  brûlée.  Ainsi  donc  elle  demande  réellement  des  soins  mi¬ 
nutieux. 
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casserole  de  consommé  ou  de  bouillon,  et  la  mettez 
sur  le  fourneau  en  la  plaçant  sur  l’angle.  Dès  que 
l’ébullition  a  lieu,  et  apres  l’avoir  écumée,  vous 
versez  deux  cuillerées-à-pot  de  mouillement  dans  le 
roux  (i);  vous  le  remuez  pour  former  fie  ce  mé¬ 
lange  l’espagnole,  que  vous  délayez  parfaitement, 
afin  de  la  lier  sans  grumeleau;  ensuite  vous  y  ver¬ 
sez  encore  quelques  cuillerées  de  mouillement, 
afin  de  la  rendre  lisse  et  déliée;  puis  vous  la  versez 
dans  la  casserole  où  est  la  noix  de  veau.  Vous  y 
joignez  un  bouquet  de  persil  et  ciboule,  assaisonné 
d’une  demi-feuille  delaurier,  d’un  peu  de  thym,  deux 
clous  de  girofle,  et  surtout  des  parures  de  cham¬ 
pignons. 

Laissez  mijoter  l’espagnole  sur  l’angle  du  four¬ 
neau;  écumez-la.  Après  une  bonne  heure  d’ébulli¬ 
tion,  vous  la  dégraissez,  et  une  heure  et  demie 
après,  vous  la  dégraissez  de  nouveau;  passez-la  a 
l’étamine  dans  une  terrine,  et  remuez-la  de  temps 
en  temps  avec  une  cuillère  à  ragoût,  afin  que  sa 
surface  ne  se  masque  pas  d’une  peau  qui  s’y  forme 
aisément  par  faction  de  l’air. 


(i)  Vous  faites  à  cet  effet  fondre  quatre  onces  de  beurre  dans 
lequel  vous  joignez  assez  de  farine  tamisée  pour  en  faire  un  roux 
un  peu  délié,  puis  vous  le  placez  sur  des  cendres  rouges.  Ayez 
soin  de  le  remuer  de  temps  en  temps,  afin  de  le  colorer  peu  à 
peu  d’un  beau  blond ,  et  pour  lui  donner  couleur  bien 
également.  Lorsque  vous  y  joignez  le  mouillement,  n’oubliez  pas 
que  le  roux  ne  doit  pas  être  sur  le  feu  pendant  le  temps  que 
vous  mêlez  les  premières  cuillerées  d’espagnole;  mais  vous  l’y 
placez  après ,  afin  de  le  verser  tout  bouillant  dans  le  reste  du 
mouillement. 
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Cette  sauce,  ainsi  marquée  et  soignée,  doit  don¬ 
ner  une  espagnole  d’un  goût  agréable,  quoique  fade 
de  sel  ;  sa  couleur  doit  être  d’un  rouge-clair  vif,  et 
cependant  légèrement  colorée. 

Maintenant  je  vais  travailler  ma  sauce,  comme, 
par  exemple,  pour  saucer  le  pâté  chaud  à  la  finan¬ 
cière. 


SAUCE  DEMI-ESPAGNOLE  A  LA  GLACE. 

Versez  la  moitié  de  la  grande  espagnole  dans  une 
casserole  avec  le  même  volume  d’un  bon  con¬ 
sommé  (i)  de  volaille  (dans  lequel  vous  aurez  mis 
des  parures  de  truffes  et  de  champignons),  si  les 
quenelles  qui  doivent  garnir  le  pâté  chaud  sont  de 
volaille;  mais  si  elles  sont  de  gibier,  vous  tra¬ 
vaillez  l’espagnole  avec  un  fumet  de  gibier,  avec 
essence  de  truffes  et  de  champignons.  Vous  placez 
donc  la  casserole  sur  un  fourneau  ardent,  en  re¬ 
muant  avec  la  cuillère  de  bois  l’espagnole  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  en  parfaite  ébullition  ;  puis  vous  la 
placez  sur  l’angle  du  fourneau  :  éeumez-la  et  dégrais- 
sez-la  bien  parfaitement,  en  laissant  la  casserole  dans 
cet  état  pendant  trois  bons  quarts  d’heure,  après 


(i)  Ce  consommé  se  marque  avec  les  carcasses  et  abattis  de 
deux  poulardes  mouillées  avec  de  bon  bouillon  (  peu  de  sel  sur¬ 
tout),  puis  vous  y  joignez  une  carotte,  une  couple  d’oignons;  et 
après  l’avoir  bien  écume,  vous  le  laissez  mijoter  et  le  passez  deux 
petites  heures  après  à  la  serviette  sans  l’exprimer;  et  lorsqu’il  est 
reposé ,  vous  le  retirez  à  clair  avant  de  l’employer.  Le  fumet  de 
gibier  se  marque  de  même,  en  y  ajoutant  une  gousse  d’échalote. 
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quoi  vous  la  dégraissez  et  la  replacez  sur  un  four¬ 
neau  ardent  :  alors  vous  placez  une  cuillère  à  ragoût 
dans  l’espagnole  pour  la  remuer,  afin  de  l’empêcher 
de  s’enfuir  par-dessus  la  casserole;  ce  qui  arrive  sans 
ce  soin,  par  l’extrême  ébullition  qui  est  nécessaire 
afin  de  conserver  autant  que  possible,  par  cette 
prompte  réduction ,  le  fumet  qui  est  véritablement 
l’esprit  substantiel  de  la  sauce.  A  mesure  que  vous 
travaillez  votre  espagnole,  vous  la  voyez  graduelle¬ 
ment  recevoir  ce  glacé  si  brillant  qui  séduit  au  pre¬ 
mier  coup-d’œil;  enfin  étant  réduite  convenable¬ 
ment,  passez-la  à  l’étaminé  çt  versez-la  dans  le  ragoût 
que  vous  marquez  ainsi  : 

Mettez  dans  une  petite  casserole  un  verre  de  vrai 
Madère  (1)  sec  avec  six  truffes  bien  noires  émincées, 
et  placez-la  sur  un  fourneau  ardent.  Aussitôt  que  le 
vin  est  réduit  aux  trois  quarts,  vous  ôtez  la  casse¬ 
role  de  dessus  le  feu,  pour  en  extraire  les  aromates 
et  le  jambon;  puis  vous  y  joignez  crêtes,  rognons 
de  coq,  ris  d’agneau,  champignons,  le  tout  cuit  bien 
blanc  et  bien  égoutté.  Vous  sautez  le  tout  pour 
mêler  celte  garniture,  que  vous  placez  deux  se¬ 
condes  seulement  sur  le  fourneau  :  versez-y  l’espa¬ 
gnole,  couvrez  la  casserole  et  placez-la  au  bain-marie. 
Au  moment  du  service,  versez-la  presque  bouillante 
dans  le  pâté  chaud,  et  placez  dessus  quelques  belles 


(1)  Quand  on  manque  de  Madère,  on  réduit,  en  place,  un 
verre  de  vin  blanc  du  Rhin  ou  autre.  Un  peu  de  jambon  maigre, 
un  fragment  de  laurier,  un  peu  de  fleur  de  muscade,  et  une  petite 
pincée  de  mignonnette. 
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cretes  blanches  non  saucées  et  quelques  grosses 
écrevisses  parées. 

Voilà,  ce  me  semble,  une  escpiisse  de  la  petite 
espagnole,  qui  ne  sera  pas  assurément  aussi  onc¬ 
tueuse  que  la  double  espagnole,  et  pourtant  elle 
sera  suave  et  aimable  au  palais  exercé  et  délicat. 

Quelques  artistes  ajoutent,  en  travaillant  cette 
sauce,  un  peu  de  piment,  afin  de  la  rendre  plus  sti¬ 
mulante  :  d  autres  personnes  ne  s'en  servent  jamais, 
par  la  raison  que  le  piment  est  trop  dominant,  et 
qu  il  empêche  alors  de  savourer  l’agréable  fumet  du 
gibier,  de  truffes  et  de  champignons,  qui  sont  bien 
sûrement  préférables. 

Je  ne  donnerai  pas  d’autres  détails  sur  cette 
sauce,  et  je  vais  procéder  également  en  petit  pour 
le  velouté. 

CHAPITRE  XXVI 

DU  VELOUTÉ  ,  DE  L’ALLEMANDE  ET  DE  LA  BÉCHAMEL. 

Ayez  une  casserole  de  même  grandeur  que  la  pré¬ 
cédente;  placez-y  deux  tranches  maigres  de  jambon, 
une  noix  de  veau  et  une  poule,  et  mettez  assez  de 
bouillon  (i)  pour  mouiller  seulement  l’épaisseur  du 


( 1  )  O11  doit  rigidement  observer  que  ce  bouillon  ne  soit  nul¬ 
lement  coloré,  attendu  que  le  peu  de  couleur  qu’il  serait  suscep¬ 
tible  d’avoir  nuit  singulièrement  à  la  réduction  du  velouté,  qui 
alors,  au  lieu  d’être  blanc,  contracte  une  teinte  jaune  qui  devient 
fort  désobligeante,  comme,  par  exemple,  dans  la  béchamel,  qui, 
au  lieu  d’avoir  cette  belle  teinte  blanche  qui  doit  la  distinguer , 
sera,  par  ce  triste  résultat,  chargé  d’une  teinte  grisâtre. 
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veau  ;  puis  vous  placez  la  casserole  couverte  sur  un 
fourneau  ardent ,  et  aussitôt  que  le  nfouillement  est 
à  moitié  réduit ,  vous  masquez  le  feu  de  cendres 
rouges,  afin  de  faire  suer  la  noix  de  veau  pour  en 
obtenir  tout  le  suc.  Ensuite  vous  piquez  l’épaisseur 
de  la  noix  et  de  la  poule,  et  la  laissez  sur  un  feu 
doux  pendant  un  bon  quart  d’heure,  afin  que  le 
peu  de  momllement  qui  reste  ne  tombe  pas  à 
glace,  c’est-à-dire  au  moment  où  il  est  presque  ré¬ 
duit,  comme  pour  vouloir  se  teindre  d’un  blond 
à  peine  visible;  alors  vous  emplissez  la  casserole 
de  bouillon  et  de  consommé  de  volaille,  et  aus¬ 
sitôt  que  le  tout  est  en  ébullition,  vous  placez 
la  casserole  sur  l’angle  du  fourneau,  et  après  la¬ 
voir  écumé,  vous  y  joignez  un  bouquet  assai¬ 
sonné  ,  et  une  bonne  poignée  de  champignons 
tournés.  Ensuite  vous  faites  tiédir  quatre  onces  de 
beurre,  que  vous  remplirez  de  farine  tamisée 
pour  en  faire  un  roux  blanc  et  peu  lié  ,  que  vous 
cuisez  une  demi -heure,  sur  un  feu  très-doux,  et 
versez  dedans  deux  grandes  cuillerées  de  mouil- 
lement  du  velouté  lorsqu’il  est  parfaitement  délayé, 
afin  que  la  sauce  se  trouve  liée  sans  grumeleau; 
vous  y  joignez  assez  de  momllement  pour  la  rendre 
très-déliée,  alors  vous  la  versez  dans  la  casserole  au 
velouté,  que  vous  placez  sur  un  feu  ardent;  et  aus¬ 
sitôt  que  l’ébullition  a  lieu,  vous  la  placez  sur  1  an¬ 
gle  du  fourneau  :  puis  après  avoir  écumé  la  sauce, 
couvre  z-ia  etlaissez-la  mijoter  pendant  deuxgrandes 
heures,  ensuite  vous  la  dégraissez.  La  noix  de  veau 
étant  bien  cuite  (1),  vous  passez  la  sauce  à  l’étamine 

(1)  Celte  manière  de  lier  les  sauces  est  d’après  les  principes 
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blanche.  Remuez  de  temps  en  temps  le  velouté  comme 
on  a  indiqué  précédemment  à  l’espagnole. 

Maintenant  nous  allons  passer  à  la  réduction  de 
cette  sauce  pour  en  former  une  allemande ,  pour 
saucer  la  casserole  au  riz  à  la  Toulouse ,  ou  autres 
entrées  semblables. 

SAUCE  ALLEMANDE. 

Versez  dans  une  casserole  la  moitié  du  velouté  et 
la  même  quantité  de  bon  consommé  de  volaille , 
dans  lequel  vous  aurez  mis  quelques  champignons, 
et  surtout  point  de  sel. 

Après  l’avoir  placée  sur  un  feu  ardent,  remuez  la 
sauce  avec  une  cuillère  de  bois  jusqu’à  son  ébulli¬ 
tion  :  alors  vous  la  placez  sur  l’angle  du  fourneau , 
vous  la  couvrez  et  la  laissez  réduire  pendant  une  petite 
heure  ;  puis  vous  la  dégraissez ,  et  la  placez  de  nou¬ 
veau  en  plein  feu  en  la  remuant  avec  la  cuillère  de 
bois,  afin  quelle  ne  s’attache  pas  au  fond  de  la  cas¬ 
serole,  et  lorsque  cette  sauce  est  parfaitement  ré¬ 
duite,  c’est-à-dire  bien  liée,  et  qu’elle  masque  un 


de  la  maison  de  Condé,  du  moins  telles  je  les  ai  faites  avec 
M.  Richaud ,  fameux  saucier.  Laguipière  les  faisait  souvent  de 
cette  manière,  ayant  pour  but  d’accélérer  le  temps  qui  s’écoule 
lentement  par  le  nouveau  procédé,  qui  consiste  à  lier  les  sauces 
après  que  les  viandes  sont  cuites  et  qu’elles  sont  passées  à  la 
serviette.  Ce  procédé  est  préférable  à  l’autre;  mais  le  premier 
étant  plus  prompt  dans  l’exécution ,  et  l’ayant  analysé  d’après  les 
principes  de  M.  Richaud,  j’ai  pensé  le  laisser  dans  cette  seconde 
édition,  afin  que  les  confrères  sachent  à  quoi  s’en  tenir  dans  un 
moment  pressé. 
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peu  épais  la  surface  de  la  cuillère.  En  la  versant 
dedans,  elle  doit  former,  sans  comparaison,  des  nap¬ 
pes  semblables  à  la  gelée  de  groseilles,  lorsqu’elle  a 
atteint  sa  cuisson  parfaite. 

Ensuite  vous  retirez  la  casserole  de  dessus  le  feu , 
puis  vous  faites  une  liaison  de  quatre  jaunes  d’œufs, 
et  la  mêlez  avec  deux  cuillerées  de  crème,  et  après 
l’avoir  passée  à  l’étamine  vous  y  joignez  gros  comme 
un  petit  œuf  de  beurre  fin  séparé  par  petites  par¬ 
ties,  ensuite  vous  la  versez  peu  à  peu  dans  le  ve¬ 
louté,  que  vous  avez  soin  de  remuer  avec  la  cuil¬ 
lère  de  bois,  afin  de  le  lier  à  mesure  que  la  liaison 
s’amalgame.  Lorsque  tout  est  parfaitement  mêlé, 
vous  reposez  l’allemande  sur  un  feu  modéré,  et  la 
remuez  toujours;  et  aussitôt  quelle  a  jeté  quelques 
légers  bouillons,  vous  l’ôtez  du  feu;  vous  ajoutez 
une  pointe  de  muscade  râpée.  Etant  bien  liée,  vous 
la  passez  à  l’étamine  dans  une  casserole  (i),  qui 
contient  la  garniture  indiquée  à  l’article  casserole  au 
riz  a  la  Toulouse.  Il  faut  garder  un  peu  de  cette 
sauce  pour  en  masquer  ensuite  les  entrées. 

BÉCHAMEL. 

Lorsque  le  velouté  est  réduit,  comme  pour  l’al¬ 
lemande^  la  même  quantité,  et  au  moment  où  vous 
allez  pour  le  lier,  vous  versez  par  partie  dans  ce 


(i)  Cette  sauce  ainsi  terminée ,  est  d’un  moelleux  parfait  et 
très-agréable  au  palais;  elle  doit  être  très— liée,  et  doit  masque 
aisément  son  entrée. 
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velouté  (i)  de  la  crème  bien  réduite  (2),  et  vous 
faites  réduire  cette  béchamel,  en  ayant  soin  de  la  re¬ 
muer  avec  la  cuillère  de  bois,  afin  qu’elle  ne  s’at¬ 
tache  point  au  fond  de  la  casserole,  car  ce  soin  est 
véritablement  le  point  essentiel  de  l’opération;  au¬ 
trement  cette  sauce  contracte  un  goût  de  gratin  qui 
la  rend  insupportable  au  palais,  tandis  qu’étant  ré¬ 
duite  selon  la  réglé,  elle  est  d’un  moelleux  et  d’une 
saveur  parfaite. 

Lorsque  sa  réduction  est  à  point ,  elle  masque  ai¬ 
sément  la  garniture  quelle  doit  saucer  ;  alors  vous 
1  ôtez  de  dessus  le  feu ,  vous  y  amalgamez  gros 
comme  une  noix  de  beurre,  et  quelques  cuillerées  de 
crème  double  bien  épaisse,  afin  de  la  rendre  plus 
blanche.  Mettez  encore  une  pointe  de  muscade  râ¬ 
pée,  et,  après  l’avoir  passée  à  letarnine  blanche, 
vous  en  saucez  le  ragoût  et  la  garniture  désignés 
dans  les  entrées  à  la  béchamel.  On  garde  aussi  un 
peu  de  béchamel  séparément  pour  masquer  la  sur¬ 
face  des  entrées. 


(1)  Faites  réduire  à  un  tiers  deux  pintes  de  lait  chaud,  et 
l’employez  de  préférence  à  la  crème  ,  attendu  que  cette  dernière 
ne  peut  s’obtenir  que  de  la  veille,  ce  qui  la  rend  très-susceptible 
d’avoir  un  goût  suret;  tandis  qu’en  employant  du  lait  chaud  on 
n’éprouve  jamais  les  mêmes  risques:  cependant  lorsque  l’on  peut 
se  procurer  de  la  bonne  crème  double ,  on  l’emploie  à  froid  en 
la  mêlant  par  partie  dans  le  velouté. 

(2)  C’est-à-dire  que  vous  réduisez  le  velouté  pendant  quel¬ 
ques  minutes,  après  y  avoir  versé  le  tiers  du  lait;  puis  vous  y 
joignez  le  reste  du  lait  à  deux  reprises ,  à  quelques  minutes  de 
distance  ,  afin  que  l’incorporation  ait  lieu  facilement. 
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BÉCHAMEL  MAIGRE. 

Après  avoir  fait  bouillir  deux  pintes  de  lait  chaud, 
vous  faites  tiédir  gros  comme  un  œuf  de  beurre  fin 
dans  lequel  vous  mêlez  un  peu  de  farine  tamisée 
pour  en  faire  un  petit  roux  blanc,  que  vous  cuisez 
quelques  minutes  sur  un  feu  modéré , .  après  quoi 
vous  le  délayez  avec  le  quart  du  lait ,  dont  vous  y 
versez  le  reste  par  intervalle.  Le  tout  étant  en  par¬ 
faite  ébullition ,  vous  placez  la  béchamel  sur  l’angle 
du  fourneau,  vous  y  ajoutez  une  carotte  zestée ,  un  oi¬ 
gnon,  un  bouquet  de  persil,  quelques  échalotes,  thym, 
laurier  et  basilic,  un  peu  de  sel  :  vous  laissez  mi¬ 
joter  pendant  une  heure  et  passez  à  l’étamine,  en¬ 
suite  vous  la  faites  réduire  pour  lui  donner  le  corps 
nécessaire;  vous  y  ajoutez  du  sel  (si  vous  le  jngez  à 
propos),  une  pointe  de  muscade,  et  un  bon  mor¬ 
ceau  de  beurre  d’Isigny,  afin  de  la  rendre  bien  moel¬ 
leuse.  Après  l’avoir  passée  à  l’étamine  blanche ,  vous 
l’employez  pour  les  entrées  de  poissons  désignées  à 
la  béchamel  maigre. 

Comme  les  sauces  que  je  viens  de  décrire  sont 
celles  qui  généralement  servent  à  nos  entrées  de 
four,  c’est  par  cette  même  raison  que  je  n’entrerai  pas 
plus  avant  dans  cette  grande  partie ,  laquelle  ré¬ 
clame  des  connaissances  éminemment  pratiques. 

CHAPITRE  XXVII. 

DES  FARCES  A  QUENELLES  EN  GRAS  ET  EN  MAIGRE. 

FARCE  A  QUENELLE  DE  VOLAILLE. 

Ce  chapitre  n’est  pas  le  moins  important  de  cet 
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ouvrage;  et  les  jeunes  praticiens,  jaloux  d’être  ré¬ 
putés  bons  pâtissiers  pour  le  chaud,  doivent  y  appor¬ 
ter  tous  les  soins  que  ces  sortes  de  farces  réclament, 
car  une  quenelle  bien  faite  est  un  manger  parfait  : 
de  même  qu’un  godiveau  bien  confectionné  sera 
toujours  mangé  avec  plaisir. 

Manière  cV opérer.  Mettez  dans  une  casserole  la 
mie  d’un  petit  pain  à  potage,  que  vous  mouillez  avec 
deux  cuillerées  (à  ragoût)  de  consommé  de  volaille, 
une  de  velouté,  et  deux  cuillerées  (abouche)  de  cham¬ 
pignons,  haché  très-fin;  placez  la  casserole  sur  un 
feu  modéré;  aussitôt  que  la  panade  est  en  ébullition, 
vous  la  remuez  continuellement  avec  une  cuillère  de 
bois,  et  lorsqu’elle  se  trouve  assez  déssécbée,  elle 
quitte  la  casserole  et  forme  une  pâte  de  consistance 
un  peu  mollette  et  très-liante  ;  alors  vous  y  mêlez 
une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  (on  peut  éviter 
d’en  mettre  ) ,  vous  la  versez  sur  une  assiette  et  la 
crouvrez  d’un  rond  de  papier  beurré.  Ensuite  vous 
levez  les  filets  de  deux  poulets  gras,  et,  après  les 
avoir  parés  des  petits  nerfs  et  de  l’épiderme,  vous 
les  pilez  parfaitement,  puis  vous  passez  cette  chair 
par  le  tamisa  quenelle,  et  la  placez  sur  une  assiette. 
Vous  parez  une  belle  tétine  de  veau  (cette  tétine 
doit  être  cuite  dans  la  marmite  et  refroidie  avant  de 
la  parer),  et  après  l’avoir  bien  pilée,  vous  la  passez 
au  tamis  à  quenelles  ;  après  quoi  vous  pilez  parfaite¬ 
ment  la  panade  et  la  passez  au  tamis. 

Lorsque  ces  trois  parties  sont  ainsi  disposées,  vous 
pesez  quatre  onces  de  panades,  dix  de  chair  de  volaille 
et  six  de  tétines,  puis  vous  commencez  à  piler  en¬ 
semble  la  panade  et  la  tétine  pendant  un  quartd’heure, 
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ensuite  vous  y  joignez  la  chair;  et  après  avoir  pilé 
le  tout  encore  quinze  à  vingt  minutes,  vous  ajoutez 
trois  gros  de  sel  épicé,  une  pointe  de  muscade 
râpée  et  deux  jaunes  d’œufs  pilés  pendant  cinq  mi¬ 
nutes;  joignez-y  encore  deux  jaunes  et  une  cuillerée 
à  ragoût  de  velouté  ou  de  béchamel  froide;  et  après 
avoir  bien  pilé  pendant  cinq  minutes,  vous  relevez 
cette  farce  dans  une  terrine  que  vous  placez  à  la 
glace;  mais  pour  vous  assurer  de  la  consistance  de 
la  farce,  vous  en  formez  une  quenelle  que  vous  faites 
cuire  dans  un  peu  de  bouillon,  et  après  quelques 
minutes  d’ébullition  ,  vous  la  retirez.  Alors  cette 
quenelle  doit  être  mollette  au  toucher  :  en  la  cou¬ 
pant  en  deux,  son  intérieur  doit  se  trouver  très- 
lisse,  extrêmement  moelleux  et  agréable  au  palais. 

Si  vous  jugez  que  cette  farce  soit  trop  délicate, 
vous  y  ajoutez  un  jaune,  et  si,  dans  le  cas  contraire, 
vous  lui  trouvez  trop  de  consistance,  vous  y  mêlez 
alors  un  peu  de  béchamel  ou  de  velouté.  Au  moment 
d’employer  cette  farce,  vous  beurrez  légèrement  un 
ou  plusieurs  plats  à  sauter,  ou  bien  deux  moyens 
couvercles;  puis  vous  avez  près  de  vous  une  petite 
casserole  pleine  d’eau  presque  bouillante  dans  la¬ 
quelle  vous  mettez  une  cuillère  (à  bouche)  d’argent, 
ensuite  vous  emplissez  de  farce  une  autre  cuillère  à 
bouche,  et  avec  la  lame  du  couteau  vous  égalisez  la 
farce  qui  excède  la  cuillère ,  en  lui  donnant  la  forme 
parfaite  de  la  moitié  d’un  œuf  dans  sa  longueur.  Pour 
rendre  la  surface  de  la  quenelle  bien  lisse,  vous  trem¬ 
pez  la  lame  du  couteau  dans  l’eau  chaude,  puis  vous 
la  passez  sur  la  quenelle,  que  vous  enlevez  ensuite 
de  la  cuillère  où  vous  l’avez  formée ,  en  passant 
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dessous  la  cuillère  qui  se  trouve  dans  l’eau  chaude; 
alors  vous  placez  cette  quenelle  sur  l’un  des  plats  à 
sauter.  Surtout  ayez  l’attention  de  ne  point  les  dé¬ 
former  en  les  séparant  des  cuillères. 

"Vous  formez  tout  le  reste  de  la  farce  en  quenelle, 
en  suivant  les  memes  procédés  (i). 

Lorsque  vous  êtes  prêt  à  servir,  vous  avez  une 
grande  casserole,  dans  laquelle  est  du  bouillon  en 
ébullition.  Alors  vous  en  versez  doucement  dans  les 
plats  à  sauter  qui  contiennent  les  quenelles,  que 
•  vous  couvrez  et  placez  sur  l’angle  du  fourneau  pour 
qu’elles  ne  fassent  que  mijoter. 

Au  moment  de  les  employer,  vous  les  égouttez 
sur  une  serviette  et  les  placez  dans  la  croûte  d’un 
pâté  chaud ,  d’un  vol-au-vent  ou  d’une  casserole  au 
riz,  ou  bien  on  les  place  en  couronne  dans  une  cas¬ 
serole  d’argent,  enfin,  selon  votre  idée;  puis  vous 
les  masquez  d’un  bon  ragoût  à  la  financière,  si  vous 
les  servez  dans  un  pâté  chaud,  et  d’un  ragoût  à  la 
Toulouse,  si  c’est  un  vol-au-vent,  ou  dans  une  casse¬ 
role  au  riz,  puis  d’un  bon  consommé  de  volaille,  si 
c’est  dans  une  casserole  d’argent. 

DÉTAIL  DEIS  FARCES  A  QUENELLES  EN  GRAS. 

Quatre  onces  de  panade,  dix  de  chair  et  six  de  té- 


(i)  On  fait  également  des  quenelles  dans  de  petites  cuillères  à 
café  et  dans  de  grandes  cuillères  à  ragoût.  Ces  dernières  servent 
pour  la  garniture  des  grosses  pièces  de  relevé.  On  forme  aussi 
ces  quenelles  sur  le  tour  saupoudré  de  farine,  en  les  roulant 
légèrement  sur  la  farine.  On  en  fait  de  même  de  petites  de  la  gros¬ 
seur  de  pistaches;  elles  servent  pour  garnir  de  petits  vol-au-vent, 
de  petites  casserolettes  de  riz  et  de  petites  croustades  de  nouille 
et  autres. 
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tine;  puis  trois  cuillerées  de  fines  herbes  ,  trois 
gros  de  sel  épicé,  un  peu  de  muscade,  quatre  jaunes, 
et  du  velouté  ou  de  la  béchamel. 

On  emploiera  les  soins  et  les  procédés  détaillés 
ci-dessus,  pour  faire  des  farces  à  quenelles  de  veau, 
de  dindonneau,  de  poularde,  de  faisan,  de  per¬ 
dreau,  de  lapereau  de  garenne  et  autre  gibier,  puis 
de  poissons  de  mer  et  d’eau  douce. 

FARCE  A  QUENELLES  DE  POISSONS. 

Après  avoir  lavé  et  paré  les  filets  de  deux  moyens 
brochets,  vous  pilez  parfaitement  la  chair  et  la  pas¬ 
sez  au  tamis  à  quenelles,  ensuite  vous  faites  tremper 
dans  du  lait  (ou  du  bouillon)  la  mie  d’un  pain  à 
potage.  Lorsqu’elle  est  bien  imbibée,  vous  la  pressez 
fortement  dans  une  serviette  ,  afin  d’exprimer  le 
liquide,  à  l’effet  de  pouvoir  mieux  la  piler  pendant 
dix  minutes,  après  quoi  vous  la  passez  au  tamis. 

Vous  pesez  après  six  onces  de  panade,  dix  de 
chair  et  six  de  beurre  d’Isigny,  et  commencez  par 
piler  ensemble  la  panade  et  la  chair  pendant  quel¬ 
ques  minutes  ;  apres  quoi  vous  y  joignez  le  beurre 
et  pilez  le  tout  pendant  quinze  minutes;  vous  ajou¬ 
tez  ensuite  trois  gros  de  sel  épicé,  une  pointe  de 
muscade  et  trois  jaunes  d’œufs.  Vous  pilez  encore 
cinq  minutes  ;  après  cela  vous  y  joignez  deux 
cuillerées  abouche  de  fines  herbes  passées  au  beurre, 
et  une  cuillerée  à  ragoût  de  béchamel  maigre;  le 
tout  étant  parfaitement  mêlé  pendant  deux  minutes, 
vous  relevez  la  farce  dans  une  terrine.  Pour  le  reste 
de  l’opération,  vous  agirez  selon  les  procédés  dé- 
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crits  précédemment  dans  les  détails  de  la  farce  de 
volaille. 

Les  farces  de  carpes,  d’anguilles  de  Seine  et  de 
mer,  de  filets  de  barbus,  de  soles  et  de  merlans,  se 
font  de  la  même  manière  que  la  précédente. 

Les  détails  de  cette  farce  sont  absolument  les 
mêmes  que  ceux  décrits  dans  la  farce  de  volaille 
(  V 1 oyez  ci-dessus),  avec  cette  différence  que  celle-ci 
est  maigre,  puisqu’elle  se  compose  de  poissons,  de 
beurre  et  de  panade  au  lait;  mais  cela  n’empêche 
pas  que  l’on  fait  également  la  farce  de  volaille  au 
beurre  en  place  de  tétine,  sans  que  cela  influe  sur 
sa  réussite  ,  de  même  que  l’on  fait  aussi  les  farces 
de  poissons  à  la  tétine  au  lieu  de  beurre. 


FARCE  MAIGRE  AU  BEURRE  d’ÉCREVISSES. 


Faites  cuire  vingt-six  écrevisses  de  Seine,  séparez- 
en  les  coquilles  et  les  pâtes;  mais  ayez  soin  d’en  sé¬ 
parer  toutes  les  peaux  nerveuses  et  charnues  (i); 
vous  pilez  ces  coquilles  assez  long-temps  pour  qu’elles 
soient  bien  pulvérisées,  attendu  que  la  beauté  du 
beurre  dépend  uniquement  des  soins  donnés  à  cette 
partie  de  l’opération.  Vous  y  broyez  ensuite  quatre 
onces  de  beurre  d’Isigny,  après  quoi  vous  délayez 
ce  mélange  dans  une  casserole  avec  quelques  cuille¬ 
rées  d’eau  chaude;  vous  en  exprimez  la  quintes- 


(1)  On  laisse  d’habitude  ces  coquilles  sécher  à  l’étuve  ou  dans 
le  four,  afin  de  les  piler  plus  aisément. 
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sence,  en  pressant  le  tout  par  l’étamine  fine  et  au- 
dessus  d’une  casserolée  d’eau  chaude,  afin  que  le 
beurre  d’écrevisses  reste  à  la  surface  de  l’eau,  et 
que  les  parties  de  chair  qui  auraient  pu  rester  après 
les  coquilles,  puissent  se  précipiter  au  fond;  vous 
enlevez  ensuite  avec  une  cuillère  le  beurre  d’écre¬ 
visses,  que  vous  versez  dans  un  vase  plein  d’eau 
fraîche,  afin  qu’il  se  fige;  après  être  refroidi,  vous 
l’épongez  en  le  pressant  dans  une  serviette  ,  puis 
vous  le  comprenez  dans  les  six  onces  de  beurre  que 
j  ai  marqués  dans  les  détails  de  la  farce  précédente; 
voilà  toute  la  différence. 

On  introduit  de  la  même  manière  du  beurre  d’é¬ 
crevisses  dans  la  farce  de  volaille  et  autres,  en  le 
comprenant  dans  le  poids  de  la  tétine. 

FARCE  MAIGRE  AUX  TRUFFES. 

Épluchez  quatre  bonnes  truffes,  bien  noires,  et, 
après  les  avoir  hachées  très-fines,  vous  pouvez  les 
amalgamer  dans  la  farce.  Voici  une  autre  manière 
d’opérer.  Lorsque  les  truffes  sont  hachées,  vous  les 
faites  mijoter  dans  un  demi-verre  de  vin  de  Madère 
et  une  cuillerée  de  velouté;  lorsqu’il  est  réduit  d’un 
tiers,  vous  les  laissez  refroidir,  puis  vous  les  joignez 
dans  la  farce,  qui  serad  ailleurs  marquée  comme  celle 
de  brochet. 

On  emploiera  les  memes  procédés  pour  faire  la 
farce  de  volaille  aux  truffes  et  autres. 

FARCE  MAIGRE  AUX  CHAMPIGNONS. 

Apiès  avoir  tourné  un  maniveau  de  beaux  cham- 
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pignons,  vous  les  émincez  menus,  puis  vous  les  faites 
mijoter  avec  une  cuillère  à  ragoût  de  bon  consommé 
et  une  de  velouté.  Etant  réduits  de  moitié,  vous  les 
passez  en  purée  à  l’étamine  fine ,  et ,  dès  que  cette 
purée  est  refroidie,  vous  la  mêlez  à  la  farçe ,  en 
place  du  velouté  qu’on  y  met  d’habitude  pour  la 
rendre  moelleuse. 

On  ajoute  également  cette  purée  de  champignons 
dans  les  farces  de  volaille  ou  de  gibier. 

CHAPITRE  XXVIII. 

DES  FARCES  FINES  GRASSES  ET  MAIGRES. 

Ces  sortes  de  farces  servent  ordinairement  pour 
les  gratins  :  comme,  par  exemple,  les  cailles,  les 
mauviettes,  les  grives,  les  bécassines  et  perdreaux 
au  gratin,  en  caisse,  en  croustade  de  pain  ou  de 
pâte;  pour  des  petits  pâtés  pour  hors-d’œuvre,  des 
tourtes  d’entrée  et  des  pâtés  chauds,  comme  on  l’a 
vu  dans  les  détails  de  l’importante  partie  des  entrées 
chaudes  sur  la  pâtisserie  moderne. 

FARCE  FINE  DE  LAPEREAUX. 

Levez  et  parez  les  chairs  d’un  bon  lapereau  de 
garenne,  pesez  douze  onces  de  cette  chair  et  cou- 
pez-la  en  petits  dés;  vous  coupez  de  même  huit 
onces  de  lard  gras ,  mettez  le  tout  dans  une  casse¬ 
role  avec  deux  onces  de  beurre  d’Isigny,  trois  cuil¬ 
lerées  de  fines  herbes ,  quatre  gros  de  sel  épicé ,  une 
feuille  de  laurier,  deux  petits  oignons  et  une  petite 
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carotte  coupée  en  lames.  Placez  cette  casserole  sur 
un  feu  doux,  et  laissez  le  tout  mijoter  pendant  vingt- 
cinq  à  trente  minutes;  puis  vous  en  retirez  le  lau¬ 
rier,  les  oignons  et  la  carotte.  Le  tout  étant  refroidi, 
vous  le  pilez  parfaitement,  et  le  passez  par  le  tamis 
à  quenelle  ;  ensuite  vous  pilez  quatre  onces  de  pa¬ 
nade  ( Voyez  l’article  farce  à  quenelle  de  volaille);  et 
après  l’avoir  passée  au  tamis ,  vous  la  broyez  dans 
le  mortier  avec  trois  jaunes  d’oeufs ,  vous  y  joignez 
le  reste  de  la  farce,  et  la  pilez  pendant  un  bon 
quart  d’heure  ;  après  quoi  vous  y  versez  une  petite 
cuillerée  de  velouté,  si  vous  le  jugez  nécessaire. 
Pilez  encore  quelques  minutes  ,  et  relevez  la  farce 
dans  une  petite  terrine;  couvrez-!  a  d’un  rond  de 
papier  beurré. 

On  emploiera  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus 
pour  confectionner  des  farces  fines  (ou  cuites)  de 
toutes  sortes  de  volaille,  de  gibier  et  de  foie  gras. 

FARCE  FINE  DE  LAITANCES  DE  CARPES. 

Ayez  quatre  belles  laitances  de  carpes;  faites-les 
dégorger  et  jeter  un  bouillon  seulement  pour  les 
blanchir,  pesez-en  dix  onces ,  que  vous  faites  mijo¬ 
ter  dix  minutes  dans  six  onces  de  beurre  fin;  assai- 
sonnez-les  de  trois  gros  de  sel  épicé  et  de  «leux 
cuillerées  à  bouche  de  fines  herbes,  une  feuille  de 
laurier  et  une  pointe  de  muscade  râpée;  le  tout  étant 
refroidi,  vous  pilez  les  laitances,  seulement,  avec 
six  onces  de  panade  au  lait  ( Voyez  cet  article  dans 
les  détails  de  la  farce  à  quenelle  de  brochet).  Etant 
pilé  pendant  dix  minutes,  vous  y  joignez  le  beurre 
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des  laitances,  et  après,  lorsque  vous  aurez  bien  pilé 
le  tout  pendant  quelques  minutes,  vous  y  ajouterez 
trois  jaunes  d’œufs  et  quatre  cuillerées  à  bouche  de 
béchamel  maigre;  puis  vous  relevez  la  farce,  et  rem¬ 
ployez  pour  des  entrées  de  poissons  gratinées  et  de 
pâtisserie  ,  comme  on  l’a  vu  dans  la  série  des  entrées 
maigres  décrites  dans  cette  partie. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  les 
farces  fines  de  laitances  de  maquereaux,  de  lottes, 
de  foies  de  merlans  ou  de  brochets. 

• 

FARCE  FINE  d’ÉCREVISSES. 

Faites  cuire  vingt-six  écrevisses,  puis  avec  les  écail¬ 
les  vous  faites  quatre  onces  de  beurre  d’écrevisses , 
comme  je  l’ai  indiqué  dans  la  farce  maigre  au  beurre 
d’écrevisse;  vous  pilez  ensuite  la  chair  des  grosses 
pâtes  etdes  queues,  et  la  passez  au  tamis  à  quenelle; 
pesez-en  dix  onces  que  vous  pilez  pendant  dix  mi¬ 
nutes  avec  six  onces  de  panade  au  lait.  Après  cela  , 
vous  y  joignez  deux  onces  de  beurre  d  Isigny  et  les 
quatre  de  beurre  d’écrevisses ,  trois  gros  de  sel 
épicé,  une  pointe  de  muscade,  trois  jaunes  d’œufs 
et  un  peu  de  béchamel  maigre;  le  tout  pilé  comme 
de  coutume. 

Les  farces  fines  de  crevette  et  de  homard  se  font 
de  la  même  manière. 

FARCE  FINE  d’aNCHOIS. 

Après  avoir  fait  dessaler  de  gros  anchoix  nou¬ 
veaux  ,  vous  les  nettoyez  parfaitement ,  et  séparez 
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les  arêtes  des  filets,  dont  vous  pesez  dix  onces, 
que  vous  faites  mijoter  deux  minutes  seulement 
dans  quatre  onces  de  beurre  fin ,  assaisonné  de 
deux  cuillerées  de  fines  herbes  ,  d’une  pointe  de 
muscade  et  très-peu  de  sel  épicé.  Le  tout  étant  re¬ 
froidi,  vous  pilez  dix  minutes  les  filets  d’anchois, 
sans  leur  assaisonnement,  avec  six  onces  de  panade 
au  lait;  ensuite  vous  joindrez  le  beurre  aux  fines 
herbes,  et  après  avoir  pilé  le  tout  cinq  minutes, 
vous  ajoutez  encore  quatre  onces  de  beurre  d’écre¬ 
visses  ou  autre,  et  trois  jaunes  d’œufs.  Le  tout  bien 
pilé,  vous  relevez  la  farce  et  l’employez. 

Les  farces  de  sardines  et  de  harengs  sauresse  pré¬ 
parent  de  même  que  la  précédente. 

FARCE  FINE  AUX  TRUFFES. 

Hachez  cinq  onces  de  truffes  bien  noires,  puis 
vous  les  faites  mijoter  dix  minutes  dans  quatre  on¬ 
ces  de  beurre  assaisonné  de  deux  gros  de  sel  épicé  , 
et  d’une  pointe  de  muscade  ;  vous  les  égouttez  sur 
une  assiette ,  puis  vous  pilez  trois  onces  de  panade 
au  lait.  Les  truffes  étant  froides,  vous  les  joignez  et 
les  pilez  avec  la  panade  pendant  quelques  minutes, 
après  quoi  vous  ajoutez  le  beurre  des  truffes,  et 
pilez  le  tout  bien  parfaitement ,  ensuite  vous  y  mê¬ 
lez  trois  jaunes  d’œufs. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  la  farce 
fine  aux  champignons,  mousserons  et  morives. 
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CHAPITRE  XXIX. 

GODIVEAU  A  LA  CIBOULETTE. 

Parez  une  livre  de  noix  de  veau,  et  une  livre 
huit  onces  de  graisse  de  bœuf  bien  farineuse  ;  le 
veau  étant  bien  haché,  vous  y  mêlez  la  graisse;  et 
après  avoir  haché  le  tout  bien  fin ,  joignez-y  une 
once  de  sel  épicé,  une  pointe  de  muscade  et  quatre 
œufs  :  hachez  pendant  quelques  minutes.  Pilez  ce 
godiveau  assez  pour  qu'aucun  fragment  de  graisse 
ni  de  veau  ne  soit  aperçu;  alors  vous  le  relevez  du 
mortier,  pour  le  placer  une  couple  d’heures  à  la 
glace  ou  dans  un  lieu  frais  ;  ensuite  vous  le  pilez 
en  deux  parties,  et  le  mouillez  peu  à  peu  avec  des 
morceaux  de  glace  (i) lavés,  et  gros  comme  un  œuf, 
ce  qui  rend  le  godiveau  lisse  et  très-lié  :  mais  vous 
devez  faire  attention  de  le  mouiller  convenablement, 
afin  qu’il  soit  delà  consistance  des  farces  à  quenelle; 
vous  le  relevez  dans  une  grande  terrine,  et  pilez  le 
reste  de  la  même  manière;  vous  le  mettez  ensuite 


(i)  Cette  glace  aide  singulièrement  à  donner  ce  cor-ps  liant  au 
godiveau,  ce  qui  lui  donne  ce  moelleux  parfait  et  si  désirable; 
car  lorsqu’il  est  tourné,  il  perd  en  partie  toute  sa  qualité,  et 
cela  arrive  quelquefois  en  été,  parce  que  les  grandes  chaleurs 
empêchent  que  la  graisse  de  bœuf  puisse  se  lier  intimement  avec 
le  veau,  attendu  que  celui-ci  est  un  corps  humide,  et  l’autre  un 
corps  gras.  C’est  par  cette  raison  qu’il  est  de  rigueur  de  le  mouil¬ 
ler  à  la  glace  pendant  les  chaleurs  de  l’été  ;  tandis  que  dans  l’hi¬ 
ver  cela  est  absolument  inutile. 

I,  r  3 
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avec  l’autre  dans  la  terrine  avec  deux  cuillerées  de 
velouté,  et  une  de  ciboulette  hachée  tres-tin ,  puis 
vous  l’employez  de  même  que  la  farce  à  quenelle 
de  volaille  ( Voyez  cet  article). 

Nos  anciens  faisaient  leur  godiveau  sur  le  hachoir, 
c’est-à-dire  qu'ils  ne  le  pilaient  jamais,  afin  de  lui 
conserver,  disaient-ils,  son  moelleux;  tandis  qu’en 
le  pilant ,  au  contraire,  il  perd  une  partie  de  sa 
qualité.  Voilà  bien  le  langage  des  hommes  systéma¬ 
tiques;  car  il  est  impossible  que  le  godiveau  reçoive 
sur  le  hachoir  le  fini  dont  il  est  susceptible,  et  dont 
dépend  sa  délicatesse.  D’abord  il  n’est  jamais  bien 
lisse  par  le  travail  du  hachoir;  il  ne  peut  non  plus 
avoir  autant  d’onction  qu’au  mortier,  attendu  que  les 
viandes  perdent  tout  leur  suc  nutritif,  puisque  le 
hachoir  s’en  imbibe,  tandis  qu’en  le  finissant  au 
mortier,  il  conserve  tout  le  jus  onctueux  qui  lui 
donne  ce  moelleux  qui  le  caractérise  d’une  manière 
si  particulière. 

GODIVEAU  DE  VOLAILLE  AUX  TRUFFES. 

Vous  procéderez  absolument  de  meme  que  ci- 
dessus  ,  avec  cette  seule  différence  que  vous  em¬ 
ployez  une  livre  de  filets  de  poularde,  ou  autre  vo¬ 
laille,  au  lieu  d’une  livre  de  veau;  puis  vous  mêlez 
dans  celui-ci  quatre  cuillerées  de  truffes  hachées 
très-fin,  en  place  de  fines  ciboulettes. 

GODIVEAU  DE  GIBIER  AUX  CHAMPIGNONS. 

Vous  employez  les  procédés  décrits  précédem- 
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ment,  excepté  qu’on  remplace  le  veau  par  une  livre 
fie  chair  de  perdreaux,  ou  de  lapereaux  de  garenne, 
et  de  quatre  cuillerées  a  bouche  de  champignons 
bien  blancs ,  hachés  et  passés  dans  un  peu  de 
beurre. 

GODIVEAU  DE  CARPE. 

Après  avoir  pilé  et  passé  au  tamis  à  quenelle  une 
livre  de  chair  de  carpe  de  Seine,  et  quatre  onces 
de  panade,  vous  procédez  pour  le  reste  de  l’opé¬ 
ration  de  la  manière  accoutumée,  c’est-à-dire  que 
vous  supprimez  seulement  la  livre  de  veau  (du  pre¬ 
mier  article  de  ce  chapitre  ) ,  que  vous  remplacez 
par  la  chair  de  carpe  et  la  panade;  puis  quatre  cuil¬ 
lerées  de  fines  herbes,  composées  d’une  pointe  d’é¬ 
chalote ,  de  persil,  de  champignons  et  de  truffes. 

Le  peu  de  panade  qui  entre  dans  ce  godiveau 
vient,  de  ce  que  la  chair  de  carpe  n’a  pas  assez  de 
consistance  pour  faire  un  godiveau  d’un  corps  par¬ 
fait;  car  sans  1  addition  de  la  panade,  il  n’aurait  pas 
assez  de  liaison  pour  supporter  la  cuisson. 

On  fait  également  du  godiveau  de  chair  de  bro¬ 
chet  et  d’anguille  de  mer,  mais  toujours  en  y  incor¬ 
porant  la  panade  décrite  ci-dessus ,  ou  le  meme 
poids  de  pommes  de  terre  cuites  dans  les  cendres. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

OBSERVATIONS  PRÉLIMINAIRES. 

Nous  avons  deux  genres  bien  distincts  de  grosses 
pièces  de  pâtisserie;  le  premier  comprend  les  pièces 
de  fonds,  et  le  second  les  pièces  montées  ou  coli¬ 
fichets. 

Nous  entendons  par  pièces  de  fonds ,  toutes  pièces 
de  pâtisserie  susceptibles  de  former  une  grosse  pièce 
entière ,  soit  par  la  composition  de  leur  détrempe 
ou  appareil,  et  surtout  par  une  physionomie  par¬ 
ticulière  qui  les  caractérise,  comme,  par  exemple, 
les  pâtés  froids,  les  biscuits  de  Savoie,  les  grosses 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  VIII. 

Le  n°  i  représente  un  gros  pâté  froid  dresse  et  garni  a  la 
moderne. 

Le  n°  2,  un  buisson  de  petits  pâtés  à  la  gelée  garnis  de  cailles. 
Le  n°  3,  un  pâté  chaud-froid,  garni  de  perdreaux  rouges  aux 
truffes. 

Le  n°  4,  un  carton  pour  soutenir  les  gros  pâtés  à  la  cuisson. 
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brioches ,  les  babas ,  les  gâteaux  de  Compïègne  à  la 
française,  à  la  parisienne,  à  la  royale;  les  cougîauf- 
fles,  les  poupelins,  les  gâteaux  de  mille  feuilles,  les 
croque-en-bouche,  les  nougats,  les  croquantes  de 
pâte  d’amandes,  la  belle  sultane,  les  flans  à  la  por¬ 
tugaise  et  les  soufflés. 

Ici  finit  la  série  des  pièces  de  fonds,  tandis  que 
le  nombre  des  pièces  montées  est  au  moins  dix  fois 
plus  considérable. 

DE  L  ASSAISONNEMENT. 

Je  vais  essayer  de  décrire  la  cause  de  l’assaison¬ 
nement  de  haut  goût  et  parfait  ;  d’abord  il  dépend 
non-seulement  du  tact  fin  et  précis  de  celui  qui  as¬ 
saisonne  ,  mais  particulièrement  de  la  qualité  des 
épices. 

Voilà  en  partie  la  cause  la  plus  généralement  re¬ 
connue,  qui  constitue  le  bon  assaisonnement;  car 
tous  les  soins  et  toutes  les  combinaisons  possibles 
seront  toujours  vains,  puisque  nous  ignorons  la 
composition  de  ces  mauvaises  ép'ices  qui  n’ont  au¬ 
cune  saveur,  et  qui  font  échouer  ies  talents  les  plus 
parfaits. 

C’est  par  cette  raison  qu’il  serait  de  notre  devoir 
de  confectionner  nous-mêmes  des  épices  qui  soient 
toujours  de  la  même  qualité.  Cette  vérité  est  assez 
importante  pour  être  prise  en  considération  par  nos 
confrères.  Le  pâtissier  de  maison ,  jaloux  de  sa  ré¬ 
putation,  devrait  avoir  avec  lui  une  petite  boîte  rem¬ 
plie  de  ces  épices;  voici  la  description  et  la  manière 
de  les  faire. 
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Mettez  dans  un  mortier  quatre  gros  de  muscade 
râpée,  quatre  de  clous  de  girofle  concassés,  deux 
de  poivre  blanc,  deux  de  piment,  deux  de  macis 
concassé,  deux  de  laurier  franc,  deux  de  basilic  et 
deux  de  thym.  (Le  thym,  le  laurier  et  le  basilic, 
doivent  être  séchés  au  four.) 

Après  avoir  pulvérisé  le  tout  en  poudre  impal¬ 
pable,  vous  le  faites  passer  par  le  tamis  de  soie; 
ensuite  le  mettez  dans  une  boîte  de  fer-blanc ,  que 
vous  tenez  fermée  le  plus  possible,  afin  que  vos 
épices  ne  perdent  point,  par  l’évaporation,  une 
grande  partie  de  leur  esprit  aromatique. 

Voilà  assurément  des  épices  telles  que  devrait  nous 
les  fournir  le  commerce;  mais  il  en  est  bien  autre¬ 
ment!  Nos  épiciers  considérant  la  cherté  de  ces  sor¬ 
tes  de  denrées  coloniales  ,  11e  mettent  point  de  mus¬ 
cade  dans  leurs  épices,  fort  peu  de  girofle,  mais  en 
revanche ,  beaucoup  d’herbes  aromatiques. 

Maintenant,  il  me  faut  donner  une  idée  raisonnée 
et  pratique  sur  la  manière  d’employer  ces  épices. 
Pour  arriver  à  ce  but,  voici  ce  que  j’ai  fait:  d’abord, 
j’ai  réglé  un  sel  épicé  qui  put  seul  donner  un  assai¬ 
sonnement  reconnu  généralement  bon.  Dire  qu’il 
plaira  à  tout  le  monde,  ce  serait  faire  plus  que  mon 
art.  ne  peut;  car  telle  personne  aime  l'assaisonne¬ 
ment  qui  stimule  l’appétit,  tandis  que  telle  autre  11e 
peut  souffrir  que  les  choses  fades:  ainsi  donc  je  n’ai 
point  cette  vaine  prétention. 

Je  procède  à  la  manière  de  préparer  mon  sel 
épicé. 

Pesez  une  livre  de  sel  blanc  séché  au  four  ou  à 
l’étuve;  et  après  l’avoir  parfaitement  pilé,  passez-le 
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au  tamis  de  crin ,  puis  mêlez-le  avec  une  once  de 
vos  épices  :  le  tout  étant  bien  amalgamé  ,  vous  le 
serrez  dans  une  boite  de  fer-blanc  qui  se  lerme  her¬ 
métiquement.  Vous  vous  en  servirez  de  cette  ma¬ 
nière  :  Pour  une  livre  de  veau  désossé,  vous  mettez 
quatre  gros  (une  demi-once)  de  sel  épicé.  Pour  m’as¬ 
surer  de  ce  procédé,  j’ai  répété  la  même  expérience 
dans  différentes  occasions,  et  toujours  mon  sel 
épicé  a  eu  les  mêmes  résultats. 

Je  vais  donner  des  détails  plus  substantiels,  en 
décrivant  la  manière  de  confectionner  de  gros  pâtés 
froids,  façon  ancienne  et  moderne. 

CHAPITRE  II 

PÂTÉS  FROIDS  DE  JAMBON. 

Faites  six  litrons  de  pâte  à  dresser  de  la  manière 
indiquée  dans  la  première  partie.  Couvrez-la  d’une 
serviette  légèrement  mouillée;  ensuite  parez  une 
belle  noix  de  veau  bien  blanche,  c’est-à-dire,  ôtez- 
en  les  peaux  et  les  nerfs;  parez  de  même  une  par¬ 
tie  de  la  sous-noix,  et  pesez-en  une  livre  que  vous 
hachez  avec  une  livre  et  demie  de  lard  gras.  Cette 
farce  étant  parfaitement  hachée,  vous  la  mettez  dans 
un  mortier,  et  vous  y  joignez  cinq  gros  de  sel  épicé, 
deux  échalotes  hachées  très-fines,  que  vous  blanchis¬ 
sez  en  les  jetant  dans  l’eau  bouillante  et  en  les  pres¬ 
sant  dans  un  linge.  Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche 
de  persil ,  puis  le  double  de  champignons  et  autant 
de  truffes,  le  tout  bien  haché.  Broyez  ce  mélange 
avec  deux  œufs  et  une  cuillerée  à  ragoût  de  velouté 
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ou  d’espagnole.  Otez  cette  farce  du  mortier  pour  la 
mettre  dans  une  terrine;  faites  nettoyer  le  mortier 
et  le  hachoir  aussitôt  après.  Ensuite  coupez  une  livre 
de  lard  en  lardons  menus  et  de  trois  pouces  de  lon¬ 
gueur:  vous  les  mêlez  avec  une  bonne  cuillerée  de 
lines  herbes  désignées  ci-dessus  pour  la  farce,  et 
quatre  gros  de  sel  épicé.  Alors  vous  piquez  votre 
noix  de  veau,  en  plaçant  avec  une  lardoire  ces  lar¬ 
dons  à  travers  le  fil  de  la  viande,  c’est-à-dire  droit 
dans  l’épaisseur  de  la  noix.  "Vous  coupez  tout  près 
du  veau  le  bout  des  lardons  qui  excède  des  deux 
côtés. 

Coupez  à  peu  près  le  quart  de  votre  pâte  à  dres¬ 
ser;  et  après  avoir  moulé  la  plus  forte  partie,  vous 
l’abaissez  ronde  et  à  un  pouce  d’épaisseur.  Vous 
dressez  votre  pâté  de  huit  pouces  de  diamètre  et 
de  huit  à  neuf  pouces  de  hauteur.  N’y  faites  point 
de  pieds:  cette  bordure  de  pâte  noircit  à  la  cuisson 
(pour  la  forme,  voyez  le  dessin  n°  1  de  la  planche  8). 
Voilà,  par  exemple,  de  ces  choses  que  des  com¬ 
mentaires  ne  sauraient  démontrer;  car,  quand  je 
dirai  à  une  personne  qui  n’a  jamais  touché  de  pâte 
à  dresser:  Appuyez  la  pâte  de  la  main  droite  sur  le 
tour ,  en  la  tournant  peu  à  peu  :  elle  deviendra 
ronde  et  unie  à  sa  surface;  voilà  qui  est  impossible, 
et  cela  est  facile  à  concevoir.  La  pratique  a  des  pré¬ 
rogatives  qu’on  ne  peut  atteindre  sans  elle  ;  il  en  est 
de  même  de  tous  les  arts  et  métiers  qu’il  faut  exer¬ 
cer  pour  en  connaître  les  difficultés;  car,  que  pour¬ 
rait  faire  une  personne  qui  n’a  jamais  dressé ,  lors¬ 
que  je  lui  dirais:  Abaissez  cette  pâte;  imprimez  avec 
le  bout  des  doigts,  sur  le  milieu  de  l’abaisse  ,  un 
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rond  de  six  pouces  de  diamètre  pour  marquer  le 
fond  du  pâté;  ensuite  montez  cette  pâte,  en  rele¬ 
vant  le  bord  et  la  foulant  par  la  pression  des  doigts 
sur  elle-même,  afin  qu’elle  se  tienne  droite.  Malgré 
ces  indications ,  comment  arriver  jamais  à  la  mon¬ 
ter  à  six  ou  neuf  pouces  de  hauteur?  Je  le  répète 
encore,  c’est  la  chose  impossible  sans  la  pratique. 

Je  dois  direaussi  aux  apprentis  (i)  de  s’habituer  à 
tenir  leurs  doigts  étendus  en  dressant,  et  d’avoir  tou¬ 
jours  les  mains  près  Furie  de  l’autre  en  montant  la 
pâte,  afin  de  ne  pas  la  plisser,  et  surtout  de  dresser 
d’égale  épaisseur.  Avec  ces  soins,  de  l’adresse  et  du 
goût,  ils  pourront,  après  des  années  de  pratique, 
arriver  à  dresser  un  gros  pâté  de  cette  forme,  tout- 
à-la-fois  mâle  et  élégant.  (  Voyez  les  dessins  de  ce 
chapitre.)  Tels  nous  les  dressons  aujourd’hui  dans 
nos  grandes  maisons;  mais  il  ne  faut  pas  s’y  trom¬ 
per,  ces  sortes  de  gros  pâtés  sont  infiniment  plus 
difficiles  à  bien  dresser  que  nos  pâtés  de  boutique , 
et  cela  est  tout  simple  :  ces  derniers  demandent  de 
l’apparence,  tandis  que  les  autres  exigent  de  l’élé¬ 
gance,  qu’on  ne  peut  obtenir  que  par  l’élévation. 


(i)  J’avais  l’habitude  de  faire  dresser  mes  apprentis  dès  les 
premiers  mois  qu’ils  étaient  avec  moi  ;  ils  faisaient  leur  pâte  eux- 
mèmes  et  à  leurs  frais  ;  lorsqu’ils  avaient  un  moment  à  eux  ,  c’é¬ 
tait  pour  dresser  un  petit  pâté  froid;  ils  le  garnissaient  de  farine, 
le  finissaient,  le  pinçaient  et  le  décoraient  comme  s’il  eût  été  pour 
servir;  ensuite  ils  ôtaient  la  farine  de  l’intérieur,  mouillaient  lé¬ 
gèrement  la  surface  du  pâté,  le  déformaient  et  moulaient  la  pâte 
pour  reservir  le  lendemain.  S’il  en  était  ainsi  dans  nos  boutiques, 
les  apprentis  seraient  meilleurs;  car  qu’est-ce  qu’un  pâtissier  qui 
ne  sait  pas  dresser  un  pâté  ? 
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Enfin,  lorsque  le  pâté  est  dressé  selon  la  règle, 
vous  parez  un  jambon  de  Bayonne  que  vous  aurez 
fait  cuire  la  veille  (i),  c’est-à-dire  que  vous  en  ôtez 
la  couenne  et  les  parties  du  gras  qui  pourraient  être 
jaunes,  plus  les  parties  du  dessous  qui  se  trouve¬ 
raient  noircies  par  le  haie.  Conservez  le  gras  de 
dessus  le  plus  épais  possible;  ensuite  vous  coupez 
la  noix  de  forme  ronde,  et  égale  au  diamètre  de 
1  intérieur  du  pâté.  Après  cela  ,  vous  coupez  en  dés 
toutes  les  parures  qui  restent  du  jambon  ,  mais  le 
maigre  seulement  :  alors  vous  mêlez  ces  dés  dans  la 
farce  avec  les  parures  des  lardons  de  la  noix  de 
veau.  Cela  fait,  vous  mettez  la  moitié  de  cette  farce 
dans  le  pâté  ;  vous  en  garnissez  légèrement  le  tour 
de  la  hauteur  de  cinq  à  six  pouces,  puis  vous  éga¬ 
lisez  celle  du  fond.  Pesez  la  noix  de  veau,  et  si  elle 
pesait  trois  livres,  vous  mettez  une  once  et  demie 
d’assaisonnement;  mais  on  doit  la  peser  avant  de  la 
piquer.  Ensuite  vous  la  parez  de  même  que  la  noix 
de  jambon,  et  la  posez  dans  le  pâté.  Ayez  soin 
qu’elle  soit  parée  bien  ronde,  afin  qu’elle  ne  dé¬ 
forme  pas  la  pâte.  Avec  les  parures,  vous  garnissez 
les  parties  inégales  de  la  noix  de  veau  ;  vous  mettez 
à  l’entour  un  cordon  de  farce,  ensuite  vous  la  mas¬ 
quez  avec  son  sel  épicé. 

Recouvrez  la  noix  de  veau  d’un  pouce  de  farce , 
et  posez  dessus  la  noix  de  jambon,  qui  doit  entrer 


(i  )  A  l’eau  tout  simplement  pendant  six  heures.  Lorsque  le 
jambon  est  de  primeur,  vous  le  dessalez  un  jour  seulement;  au- 
I renient  vous  le  laissez  tremper  deux  jours  à  l’eau  fraîche. 
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avec  facilité.  Mettez  de  la  farce  alentour,  afin  que 
la  surface  du  pâté  se  trouve  également  garnie,  quoi¬ 
que  bombée  dans  le  milieu,  sur  lequel  vous  posez 
deux  feuilles  de  laurier.  Maniez  une  livre  de  beurre 
d’Isigny  pour  masquer  le  jambon;  couvrez  le  tout 
de  bardes  de  lard  très-minces,  ou  avec  le  gras  du 
jambon  conservé,  que  vous  aurez  coupé  en  rond , 
du  diamètre  du  pâté.  Alors,  avec  la  lame  du  cou¬ 
teau,  vous  détachez  bien  la  farce  des  contours  du 

A  .  r 

pâte. 

Moulez  les  trois  quarts  du  reste  de  la  pâte,  que 
vous  abaissez  tout  juste  de  la  largeur  du  pâté. 
Mouillez  légèrement  la  bordure  qui  est  alentour 
de  la  garniture;  mouillez  pareillement  l’abaisse,  et 
posez-la  de  ce  côté  sur  le  pâté  ;  appuyez  le  bord  sur 
celui  de  l’abaisse  pour  les  souder  parfaitement,  afin 
de  contenir  le  jus  que  l’ébullition  va  donner  au  pâté; 
ensuite  faites  un  trou  au  milieu  du  couvercle,  afin 
que  l’air  qui  se  trouve  comprimé  dans  le  pâté  puisse 
s’évaporer.  Vous  coupez  droit  le  bord  de  l’abaisse 
et  donnez  un  peu  d’évasement  (Voyez  le  dessin). 
Ensuite  vous  pincez  la  crête,  c’est-à-dire  le  bord,  et 
décorez  le  dessus  d’une  jolie  rosace  ;  enfin  vous 
pincez  le  tour,  et  le  décorez  à  votre  idée,  ou  comme 
le  dessin. 

Vous  préparez  un  carton  de  la  forme  que  j’ai  in¬ 
diquée  sur  la  planche  de  ce  chapitre,  sous  les  n°s  4- 
et  5.  A  cet  effet,  ayez  une  grande  feuille  de  carton 
lissé,  que  vous  coupez  au  milieu  de  sa  largeur.  Cou¬ 
pez  le  bord,  de  la  largeur  d’une  moitié  de  ce  car¬ 
ton;  cousez-la  au  bout  de  l’autre  moitié,  en  les  dou¬ 
blant  l’une  et  l’autre  de  deux  pouces  seulement. 
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Alors  vous  tracez  sur  le  bord  de  leur  longueur  une 
ligne  droite  (  Voyez  le  n°  ier  du  carton  dessiné); 
vous  tracez  une  autre  ligne  un  peu  circulaire,  qui 
doit  se  terminer  à  vingt-quatre  pouces  de  longueur. 
Ces  deux  lignes  doivent  se  joindre  à  leur  extrémité, 
comme  le  n°  2  du  carton  l'indique;  elles  doivent  se 
trouver  écartées  à  leur  milieu  de  deux  pouces  , 
comme  le  décrit  la  ligne  du  carton  sous  le  n°  3. 
Ensuite  vous  tracez  au-dessous  de  la  ligne  circulaire 
une  autre  ligne  pareillement  circulaire,  et  à  huit 
pouces  de  distance ,  si  le  pâté  se  trouve  avoir  huit 
pouces  de  hauteur.  S'il  n’a  que  six  pouces  de 
hauteur,  vous  devez  tracer  la  seconde  ligne  circu¬ 
laire  à  six  pouces  de  distance  de  la  première  :  cette 
seconde  ligne  doit  avoir  vingt- six  pouces  de  lon¬ 
gueur,  telle  qu’elle  est  marquée  sous  le  n°  4  du  carton. 

Vous  coupez  ensuire  le  carton  avec  des  ciseaux  , 
en  suivant  le  tracé  des  lignes  circulaires;  mais  vous  lui 

U  ' 

donnez  deux  pouces  de  longueur  de  plus,  en  le 
coupant  carrément  aux  deux  extrémités,  comme 
je  l’ai  indiqué  par  le  n°  5.  Vous  coupez  droit  le  haut 
du  carton  à  deux  pouces  de  profondeur,  et  à  six 
lignes  de  distance  l’une  de  l’autre  :  elles  sont  dé¬ 
signées  sous  le  n°  6;  puis  vous  faites  courber  ces 
espèces  de  petites  bandes,  en  les  appuyant  sur  un 
rouleau  ordinaire. 

Entourez  le  pâté  avec  ce  carton,  qui  doit  parfai¬ 
tement  l’emboîter  ;  vous  devez  vous  apercevoir  que 
les  petises  ciselures  courbées  du  haut  du  carton 
sont  disposées  ainsi,  pour  conserver  l’évasement  du 
pâté,  ce  qui  fait  une  grande  partie  de  sa  beauté. 
Ensuite  il  faut  coudre  quatre  cordons  d’un  pied  de 
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longueur  à  chaque  bout  du  carton  ,  mais  à  trois 
pouces  près  du  bord,  comme  je  l’ai  indiqué  par  le 
n°  7.  Ce  carton  est  une  des  bonnes  idées  que  j’ai 
eues  pour  l’amélioration  de  mon  état;  car  sa  forme 
soutient  tellement  le  pâté  au  four,  qu’il  ne  peut 
faire  aucun  effet  à  la  cuisson  ;  alors ,  par  ce  nouveau 
procédé,  je  conserve  aux  pâtés  leur  belle  forme 
mâle  et  élégante. 

On  pourrait  facilement  faire  faire  cette  forme  en 
fer-blanc.  Ce  moule  s’ouvrirait  en  deux  parle  moyen 
d’une  charnière;  on  le  fermerait  par  des  agrafes;  et 
au  lieu  d'ètre  ciselé  par  le  haut,  comme  le  carton, 
on  l’évaserait  au  marteau  :  mais  pour  le  bien  faire, 
il  faudrait  dresser  le  pâté  de  sa  parfaite  largeur  et 
hauteur. 

Revenons  à  notre  opération.  Après  avoir  parfaite¬ 
ment  doré  le  pâté,  vous  faites  une  petite  bande  de 
papier  beurré,  que  vous  placez  à  l’entour  du  bord 
de  la  crête;  vous  la  faites  tenir,  en  posant  par  des¬ 
sus  celle-ci  une  autre  petite  bande  de  papier  imbibé 
de  dorure.  Vous  mettez  votre  pâté  au  four  gai;  et, 
dix  minutes  après  ,  vous  l’ôtez  pour  l’entourer  du 
carton  avec  promptitude  ;  vous  le  remettez  au  four 
de  suite,  et  lorsque  le  dessus  est  coloré  d’un  beau 
blond,  vous  le  couvrez  avec  quatre  feuilles  de  papier 
double. 

Donnez  au  pâté  quatre  heures  de  cuisson,  et  en 
le  sortant  du  four,  versez  dedans  quatre  verres 
de  bon  consommé  clarifié  au  vin  de  Madère;  bou¬ 
chez  aussitôt  avec  un  peu  de  pâte  l’ouverture  du 
milieu  du  couvercle.  Lorsque  le  pâté  est  un  peu  re¬ 
froidi,  vous  dénouez  et  ôtez  le  carton,  que  vous 
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serrez  afin  de  vous  en  servir  dans  pareille  occasion; 

je  me  suis  servi  du  même  jusqu’à  huit  fois. 

Ces  sortes  de  gros  pâtés  ont  la  belle  couleur 
blonde  des  pâtés  de  Strasbourg;  mais  elle  est  plus 
luisante,  et  leur  tournure  est  infiniment  plus  dis¬ 
tinguée. 

O 

On  emploiera  les  mêmes  procédés  pour  faire  ces 
sortes  de  carton  à  entourer  des  pâtés  froids  et  chauds 
de  toute  grandeur  et  hauteur. 

CHAPITRE  III. 

TIMBALE  GARNIE  D  UNE  DINDE  EN  GALANTINE 

TRUFFÉE. 

Ces  sortes  de  gros  pâtés  sont  très-agréables  pour 
les  parties  de  campagne  ou  de  chasse,  et  surtout 
pour  les  grands  déjeuners,  où  une  grosse  pièce  so¬ 
lide  est  si  nécessaire. 

Manière  d'opérer.  Flambez  deux  moyens  dindon¬ 
neaux  bien  en  chair,  épluchez-les;  coupez  l’abattis; 
ressuyez  votre  volaille  et  posez-la  sur  une  serviette 
du  côté  de  l’estomac.  Vous  séparez  la  peau  du  dos; 
vous  glissez  la  pointe  du  couteau  le  long  des  os  pour 
en  détacher  les  chairs.  Étant  arrivé  à  l’estomac,  vous 
coupez  la  peau  à  la  moitié  de  la  longueur  du  cou, 
pour  séparer  avec  soin  les  filets. 

Lorsque  vous  êtes  aux  cuisses,  vous  détachez  bien 
la  chair  du  solilème;  vous  rompez  le  joint  des  cuisses, 
en  les  renversant  sur  le  dos;  vous  détachez  le  reste 
de  la  peau  ,  ainsi  que  tous  les  petits  os  du  bréchet , 
des  ailerons  et  des  cuisses,  et  surtout  les  chairs 
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nerveuses.  Vous  ôterez  aussi  la  couronne  du  boyau 
d’où  sortent  les  déjections. 

Vous  séparez  la  peau  de  l’estomac  de  l’autre  din¬ 
donneau;  vous  glissez  la  pointe  du  couteau  le  long 
du  bréchet,  afin  d’en  séparer  les  filets;  ensuite  vous 
déjoignez  les  cuisses  ,  en  les  renversant  sur  le  dos  ; 
et,  après  avoir  désossé  les  filets  et  les  cuisses,  vous 
ôtez  toutes  les  parties  nerveuses  ;  vous  retirez  la 
chair  des  cuisses  du  dindonneau  qui  est  désossé  en 
entier,  et  substituez  à  la  place  la  chair  blanche  des 
deux  filets  détachés. 

Cette  opération  terminée,  vous  pesez  la  chair  des 
quatre  cuisses  pour  compléter  une  livre  et  demie , 
que  vous  hachez  parfaitement  avec  deux  livres  quatre 
onces  de  lard  gras.  Pilez  cette  farce,  et  passez-la  en¬ 
suite  au  tamis  à  quenelle. 

Vous  pilez  et  passez  au  tamis  a  quenelle  une 
demi-livre  de  panade  au  consommé  de  volaille.  Vous 
la  pdez  avec  la  farce;  le  tout  étant  parfaitement 
mêlé,  vous  y  joignez  douze  gros  de  sel  épicé,  quatre 
jaunes  d’œufs,  deux  grandes  cuillerées  de  velouté 
ou  de  béchamel.  Vous  relevez  cette  farce  dans  une 
terrine  :  ajoutez-y  une  cuillerée  d’échalotes  hachées 
et  blanchies  ,  deux  de  persil  ,  quatre  de  champi¬ 
gnons,  quatre  de  truffes,  le  tout  haché  bien  fin. 
Après  cela  vous  coupez  en  petits  dés  de  cinq  lignes 
carrées  douze  onces  de  langue  de  bœuf  à  l’écarlate, 
dont  vous  aurez  ôté  les  peaux.  Coupez  de  même 
trois  quarterons  de  tétine  de  veau  que  vous  aurez 
fait  cuire  d’avance.  Lorsqu’on  n’a  pas  de  tétine ,  on 
met  ce  même  poids  de  lard  gras,  que  l’on  fait  blan¬ 
chir  quelques  minutes  à  l’eau  bouillante. 
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Cette  opération  terminée ,  vous  mettez  dans  une 
orande  terrine  d’eau  tiède  quatre  livres  de  truffes  du 
Périgord.  Vous  les  brossez  et  les  lavez  bien,  afin  que 
leur  surface  brisematique  soit  dégagée  de  toute  la 
terre  et  du  gravier;  après  les  avoir  épluchées,  vous 
coupez  chaque  truffe  en  deux  parties.  Vous  en  cou¬ 
pez  quelques-unes  en  dés,  comme  ci-dessus,  que 
vous  mêlez  ensuite  dans  la  farce. 

Coupez  une  livre  de  lard  gras  en  petits  lardons  de 
trois  lignes  carrées  et  de  trois  pouces  de  longueur. 
Remuez-les  bien  avec  quatre  gros  de  sel  épicé  et 
une  bonne  cuillerée  de  fines  herbes,  comme  les  pré¬ 
cédentes.  Ensuite  pesez  le  dindonneau  désossé,  et 
pesez  après  quatre  gros  de  sel  épicé,  par  livre  de 
chair.  Vous  étalez  les  chairs,  et  les  piquez  de  quel¬ 
ques  lardons  ;  vous  coupez  les  parties  les  plus  éle¬ 
vées,  afin  d’en  garnir  les  places  de  la  peau  qui  se 
trouvent  peu  charnues.  Semez  ensuite  la  moitié  du 
sel  épicé  qui  a  été  pesé  selon  le  poids  de  la  chair 
sur  la  galantine;  ajoutez  la  moitié  des  truffes  que 
vous  placez  çà  et  là;  mettez  par-dessus  le  quart  de 
la  farce,  que  vous  étalez  un  peu;  placez  dessus 
quelques  truffes,  puis  remettez  la  moitié  de  la  farce 
restante.  Vous  formez  une  espèce  de  ballon  en  en¬ 
veloppant  votre  farce  dans  le  dindonneau,  que  vous 
posez  ainsi  dans  une  moyenne  terrine,  afin  qu’il  ne 
se  dérange  pas.  Parez  une  belle  noix  de  veau;  et, 
après  en  avoir  ôté  les  peaux  et  les  nerfs,  vous  la 
piquez  avec  les  lardons  préparés  à  cet  effet.  Coupez 
le  bout  de  ces  lardons  qui  dépassent  le  veau,  que 
vous  placez  ensuite  sur  une  assiette. 

Après  avoir  ainsi  préparé  toutes  vos  garnitures, 
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vous  mettez  sur  le  tour  six  litrons  de  farine  tamisée, 
que  vous  détrempez.  Tels  sont  les  procédés  décrits 
pour  la  pâte  à  dresser  à  huit  livres.  Ensuite  vous 
beurrez  un  grand  moule  à  cotes;  ce  moule  doit  avoir 
huit  pouces  de  largeur  et  autant  de  hauteur.  Coupez 
le  quart  de  la  pâte,  moulez  la  plus  forte  partie;  et, 
après  l’avoir  abaissée  à  un  pouce  d’épaisseur,  vous 
commencez  a  la  dresser  de  cinq  ou  six  pouces  de 
hauteur,  comme  pour  un  gros  pâté.  Posez-la  ensuite 
dans  le  moule;  et,  avec  le  reste  de  la  pâte  que  vous 
moulez,  vous  la  faites  monter  en  l’appuyant  contre 
le  moule.  Ayez  soin  quelle  soit  montée  d’égale  épais¬ 
seur,  et  surtout  évitez  qu’il  ne  s’y  trouve  de  petits 
globules  d’air  comprimés  entre  elle  et  le  moule. 
Lorsque  vous  en  voyez,  vous  devez  piquer  la  pâte 
avec  la  pointe  du  couteau  pour  en  dégager  l’air. 

Masquez  le  fond  et  le  tour  de  la  timbale  de  bar¬ 
des  de  lard  très-minces.  Ajoutez  sur  le  fond  la  moi¬ 
tié  du  reste  de  la  farce;  enfoncez  dedans  le  reste  des 
truffes;  mettez  par-dessus  la  galantine,  que  vous 
posez  du  côté  de  l’estomac;  élargissez-la  par  le  haut 
pour  lui  faire  prendre  la  forme  du  moule;  mettez 
dessus  un  cordon  de  farce,  et  le  reste  du  sel  épicé 
de  la  chair  du  dindonneau.  Parez  la  noix  de  veau 
convenablement ,  et  mettez-la  par-dessus  la  galan¬ 
tine  ;  masquez- la  ensuite  avec  le  sel  épicé  que 
vous  aurez  pesé  selon  le  poids  de  la  chair  de  la 
noix  de  veau  ;  mettez  le  reste  de  la  farce  dans  les 
endroits  où  elle  sera  nécessaire,  afin  d’égaliser 
la  garniture.  Recouvrez  le  tout  avec  une  livre 
de  beurre  d’Isigny  manié.  Mettez  deux  feuilles  de 
laurier  et  des  bardes  de  lard  bien  minces  ;  moulez 
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les  trois  quarts  du  reste  île  la  pâte,  et  abaissez-la  de 
la  largeur  du  moule;  mouillez  ensuite  le  bord 
de  la  pâte  de  la  timbale  et  le  dessous  de  l’abaisse, 
que  vous  placez  pour  servir  de  couvercle;  appuyez 
parfaitement  le  bord  sur  la  pâte  de  la  timbale,  afin 
de  les  souder.  Coupez  le  bord  de  la  timbale  à  un 
pouce  au-dessus  du  niveau  du  couvercle;  que  vous 
mouillez  légèrement;  puis,  avec  la  pointe  d’un  cou¬ 
teau  ,  détachez  le  bord  de  la  timbale ,  que  vous 
ployez  et  appuyez  sur  le  couvercle  ;  faites  avec  le 
reste  de  la  pâte  une  abaisse.  Mouillez  le  couvercle 
île  la  timbale  et  masquez-le  avec  l’abaisse,  que  vous 
appuyez  dessus  pour  les  souder;  coupez  le  bord, 
en  suivant  la  forme  du  moule;  faites  un  trou  au  mi¬ 
lieu  du  couvercle;  dorez-le,  etrayez-le  légèrement; 
mettez  au  four  gai ,  donnez  quatre  heures  de 
cuisson;  couvrez  la  timbale  de  quelques  feuilles  de 
papier,  lorsqu’elle  aura  atteint  une  belle  couleur 
blonde;  en  la  retirant  du  four,  vous  y  versez  le  con¬ 
sommé  que  vous  aurez  marqué  ainsi  :  Mettez  dans 
une  petite  marmite  les  ossements  des  volailles,  un 
jarret  de  veau  et  les  parures  de  la  noix  de  veau,  trois 
cuillerées  à  pot  de  bon  bouillon,  deux  carottes,  deux 
oignons ,  dans  l’un  desquels  vous  piquez  trois  clous 
de  gérofle,  un  bon  bouquet  de  persil  et  de  ciboules, 
avec  deux  feuilles  de  laurier,  une  branche  de  thym 
et  autant  de  basilic, le  tout  lié  d’une  ficelle;  ensuite, 
une  poignée  de  parure  de  champignons,  les  débris 
des  truffes.  Après  l’avoir  écumé,  vous  mettez  le  con¬ 
sommé  mijoter  pendant  deux  heures,  et  le  passez  à 
la  serviette.  Vous  faites  réduire  un  bon  verre  de  vin 
de  Madère;  vous  y  joignez  le  consommé  en  le  ti- 
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rant  à  clair;  puis,  lorsque  ce  mélange  est  réduit  à 
trois  bons  verres,  vous  le  versez  bouillant  dans  la 
timbale,  que  vous  bouchez  de  suite  avec  un  peu 
de  pâte  mise  de  côté.  Quand  la  timbale  est  à  peu 
près  refroidie,  vous  retournez  le  moule  sur  un 
moyen  plafond  où  vous  aurez  mis  un  rond  de  pa¬ 
pier;  enfin  vous  ôtez  le  moule  et  mettez  la  timbale 
dans  un  lieu  froid. 

Ces  sortes  de  timbales  sont  d’un  goût  exquis;  la 
croûte  est  plus  délicate  et  plus  moelleuse  que  celle 
du  pâté  froid  ;  et  cela  est  tout  simple,  puisqu’elle 
est  plus  fine  en  beurre. 

On  procédera  delà  même  manière  pourfaire  cette 
timbale  avec  toutes  sortes  de  volailles  et  de  gibier. 

Lorsqu’on  sera  jaloux  de  servir  quelque  chose 
d’agréable  pour  de  petits  déjeuners,  on  pourra 
confectionner,  dans  le  même  genre  que  celle-ci, 
une  petite  timbale  garnie  seulement  de  deux  beaux 
perdreaux  rouges  désossés  et  garnis  en  galantine, 
avec  une  bonne  farce  de  gibier  rehaussée  d’une  livre 
de  truffes  bien  mûres,  de  la  réduction  de  vin  de 
Madère,  et  du  fumet  de  gibier  truffé.  Voilà  assuré¬ 
ment  un  plat  de  pâtisserie  qui  sera  toujours  savouré 
avec  plaisir. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  pré¬ 
parer  et  foncer  les  timbales,  que  l’on  pourra  gar¬ 
nir  ensuite  de  la  manière  indiquée  ci-après  dans 
les  Garnitures  des  gros  pâtés  dont  je  vais  parler  suc¬ 
cessivement. 

On  pourra  pareillement  garnir  de  gros  pâtés 
froids  avec  toutes  sortes  de  volailles  et  de  gibiers, 
que  l’on  prépare  de  la  manière  que  j’ai  décrite  ci-des- 
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sus  pour  la  timbale  de  dindonneaux  en  galantine  et 
aux  truffes. 


CHAPITRE  IV. 

PETITS  PÂTÉS  A  LA  GELÉE  GARNIS  DE  CAILLES,  N°  2. 

Observation.  Ce  buisson  de  petits  pâtés  à  la  gelée 
est  une  grosse  pièce  de  fonds  du  plus  riche  effet. 
Son  élégance  et  ses  formes  lui  donnent  une  physio¬ 
nomie  toute  particulière;  mais  aussi  quel  temps, 
quelle  patience  elle  réclame!  Pour  former  cette 
grosse  pièce,  il  faut  au  moins  trente-six  de  ces  petits 
pâtés,  et  chacun  d’eux  doit  être  dressé,  garni,  fini 
et  décoré  séparément  :  à  coup  sûr ,  ce  laps  de  temps 
11e  peut  réellement  s’obtenir  qu’en  passant  une  partie 
de  la  nuit;  tel  est  le  sort  des  pâtissiers  modernes. 
Nous  avons  amélioré  et  embelli  notre  état  aux  dépens 
de  notre  repos;  mais  tout  homme,  jaloux  de  faire 
briller  les  beautés  de  son  art,  doit  se  conduire  ainsi. 

Pour  moi,  j’aimais  mieux  passer  une  partie  des 
nuits,  afin  d’avoir  le  temps  de  finir  mes  travaux; 
aussi  ai-je  toujours  eu  le  plaisir  de  ne  jamais  faire 
attendre  mon  service  ,  point  d  honneur  de  nos  opé¬ 
rations. 

Mais  revenons  à  nos  petits  pâtés  à  la  gelée. 

Manière  d'opérer.  Commencez  par  faire  six  litrons 
de  pâte  à  dresser  à  six  livres  (F oyez  cette  détrempe, 
ire  partie);  ensuite  enveloppez-la  dans  une  ser¬ 
viette  légèrement  mouillée,  et  mettez-la  de  côté. 

Flambez  trente-six  belles  cailles  de  vigne  et  bien 
en  chair.  Vous  les  épluchez,  et  leur  coupez  les 
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pâtes  et  le  cou.  Vous  les  désossez  de  la  même  ma¬ 
nière  que  ci-dessus,  avec  cette  différence  que  ces 
petits  oiseaux  réclament  plus  d’attention ,  à  cause 
de  leur  délicatesse. 

Lorsque  cette  partie  de  l’opération  est  terminée, 
vous  levez  les  chairs  de  deux  lapereaux  de  garenne  ; 
et ,  après  en  avoir  ôté  les  nerfs ,  vous  en  pesez  une 
livre  et  demie,  que  vous  hachez  avec  deux  livres 
quatre  onces  de  lard  gras.  Étant  bien  hachée,  vous 
pilez  cette  farce,  en  y  joignant  huit  gros  de  sel 
épicé  (  Voyez  cet  article),  deux  jaunes,  et  passez - 
la  ensuite  au  tamis  à  quenelle  :  vous  la  mêlez  dans 
une  terrine  avec  deux  cuillerées  à  bouche  de  persil, 
le  double  de  champignons  et  une  échalote;  le  tout 
bien  haché.  Vous  y  joignez  une  livre  de  truffes, 
lavées  comme  ci-dessus,  épluchées  et  coupées  en 
petits  dés,  et  une  grande  cuillerée  de  velouté  ou 
d’espagnole. 

"Vous  coupez  et  moulez  la  pâte  en  quatre  parties; 
vous  en  abaissez  trois  à  une  bonne  ligne  d’épais¬ 
seur  :  coupez-les  ensuite  par  bandes  de  six  pouces 
huit  lignes  de  largeur;  mettez  quatre  de  ces  bandes 
l’une  sur  l’autre,  et  coupez-les  en  travers,  en  leur 
donnant  de  hauteur  deux  pouces  quatre  lignes,  ce 
qui  vous  donnera  quatre  petites  bandes  longues  de 
six  pouces  huit  lignes,  sur  deux  pouces  quatre  li¬ 
gnes  de  largeur.  Coupez  ainsi  trente-six  petites 
bandes  pareilles  en  longueur  et  en  largeur;  posez-en 
neuf  l’une  sur  l’autre  ;  couvrez-les  avec  la  serviette 
qui  a  servi  à  la  pâte  à  dresser.  Faites  une  abaisse 
des  parures  d’une  bonne  ligne  d’épaisseur;  détail- 
!ez-la  avec  un  coupe-pâte  rond-uni  de  deux  pouces 
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deux  ligues  de  diamètre  :  vous  rangez  alors  trente- 
six  de  ces  petites  abaisses,  neuf  par  neuf,  et  les 
placez  sous  la  serviette;  ensuite  vous  rassemblez 
les  parures  avec  cpielques  gouttes  d’eau  :  après  cela, 
vous  prenez  sous  la  serviette  une  petite  abaisse 
ronde  avec  une  bande;  vous  mouillez  légèrement 
l’épaisseur,  c’est-à-dire  le  tour  de  l’abaisse,  et  posez 
de  suite  la  bande  droite  alentour.  Mouillez  les 
deux  bouts  delà  bande, que  vous  amincissez  avec  le 
couteau,  afin  qu’elle  se  croise  davantage;  soudez-la 
en  l’appuyant  sur  elle-même.  Vous  l’appuyez  de 
même  à  l’entour  de  l’abaisse.  Mettez  cette  petite 
croustade  sur  un  rond  de  papier  de  trois  pouces 
de  diamètre,  dont  vous  en  aurez  fait  trente-six. 

Faites  ensuite  une  petite  bande  roulée  de  six  pou¬ 
ces  six  lignes  de  longueur  sur  deux  lignes  de  dia¬ 
mètre  :  mouillez  légèrement  cette  bande,  et  posez-la 
dans  la  croustade,  en  l’appuyant  sur  la  soudure  qui 
réunit  les  deux  abaisses  au  pied  de  la  croustade.  Fi¬ 
nissez  votre  croustade,  en  la  serrant  du  haut  pour 
lui  donner  la  grâce  et  l’évasement  d’un  gros  pâté 
froid  ordinaire. 

Vous  finissez  tour  à  tour,  et  de  la  même  manière, 
les  trente-six  petits  pâtés.  A  mesure  que  vous  les 
dressez ,  vous  les  placez  en  ligne  et  les  couvrez 
d’une  serviette,  afin  que  l’action  de  l’air  11e  les  liâle 
point  :  vous  garnissez  ensuite  le  fond  de  chacune 
d’elles  avec  une  cuillerée  de  farce,  et  pesez  les 
cailles.  Si  elles  pèsent  quatre  livres ,  vous  pèserez 
deux  onces  de  sel  épicé.  Élargissez  vos  cailles 
sur  le  tour,  en  les  plaçant  tout  près  les  unes  des 
autres;  puis  vous  semez  dessus,  et  le  plus  égale- 
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ment  possible,  la  moitié  du  sel  épicé  (les  deux 
onces);  ensuite  vous  employez  le  reste  de  la  farce, 
en  la  mettant  par  parties  égales  sur  chacune  des 
cailles,  cpie  vous  formez  en  petits  ballons,  dans 
lesquelsla  farce  est  contenue;  et  à  mesure  que  vous 
disposez  ainsi  vos  cailles ,  vous  en  placez  une  dans 
chaque  petit  pâté,  mais  vous  la  placez  de  manière, 
que  l’estomac  soit  dessus.  Lorsque  toutes  vos  petites 
croustades  sont  garnies,  vous  les  assaisonnez  en  em¬ 
ployant  le  reste  du  sel  épicé;  puis  vous  versez  dou¬ 
cement  sur  chaque  caille  une  cuillerée  à  bouche  de 
beurre  fin ,  que  vous  aurez  à  peine  fait  tiédir  ;  et 
pendant  que  ce  beurre  se  fige,  vous  abaissez  le  reste 
de  la  pâte  aune  ligne  d’épaisseur,  et  le  détaillez  avec 
le  coupe-pâte  rond-uni  de  deux  pouces  huit  lignes 
de  diamètre.  Mettez  ces  petites  abaisses,  neuf  par 
neuf,  l’une  sur  l’autre  ;  rassemblez  et  moulez  le 
reste  des  parures;  ensuite  étalez  sur  le  tour  des 
bardes  de  lard  très-minces ,  et  coupez-les  en  rond 
avec  un  coupe-pâte  de  deux  pouces  de  diamètre. 
Mettez  sur  chaque  caille  une  de  ces  petites  bardes 
rondes;  mouillez  légèrement  le  bord  de  la  pâte  en 
dedans  du  pâté  ;  placez  dessus  une  petite  abaisse 
ronde  pour  servir  de  couvercle,  et  appuyez-la  sur 
le  bord  du  pâté ,  afin  de  les  souder. 

Etant  montés  également,  vous  coupez  droit  le 
bord  de  la  crête,  et  la  pincez.  Lorsque  tous  vos 
petits  pâtés  sont  ainsi  couverts,  vous  en  dorez  un  e! 
le  décorez  à  petites  palmettes  ( Voyez  le  dessin); 
puis  vous  en  dorez  et  décorez  un  autre  après  celui- 
là,  et  ainsi  de  suite. 

Lorsqu’ils  sont  tous  décorés,  vous  les  redore  zavec 
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attention ,  afin  qu’ils  prennent  une  couleur  bien 
égale.  Placez-les  sur  plusieurs  plaques,  et  à  quatre 
pouces  de  distance  l’un  de  l’autre  ;  ayez  soin  que  la 
crête  ne  soit  point  trop  évasée  ;  mettez-les  à  four 
gai,  et  aussitôt  que  la  crête  commence  à  se  co¬ 
lorer,  vous  les  retirez  pendant  vingt  minutes  ,  après 
ce  laps  de  temps  vous  les  remettez  au  four  en  les 
couvrant  de  plusieurs  feuilles  de  papier.  Après  une 
demi-heure  de  cuisson,  vous  retirez  les  plaques 
à  la  bouche  du  four,  afin  de  retourner  les  petits 
pâtés  qui  se  trouvent  près  du  bord  de  la  plaque , 
lesquels  sans  cela  prendraient  plus  de  couleur  d’un 
coté  que  de  l’autre. 

Lorsque  vos  pâtés  ont  subi  une  heure  de  cuisson, 
vous  les  ôtez  du  four  et  les  placez  sur  des  plafonds, 
pour  les  mettre  ensuite  dans  le  garde-manger, 
comme  étant  un  lieu  frais.  Le  lendemain,  lorsqu’il 
est  temps  de  dresser  votre  grosse  pièce  ,  vous  ôtez 
le  couvercle  des  petits  pâtés,  pour  le  remplacer  en¬ 
suite  avec  de  la  bonne  gelée  y  Voyez  la  manière  de 
la  faire  ,  dans  mon  Cuisinier  parisien)  savoureuse  et 
bien  transparente,  que  vous  hachez  menu,  afin 
qu’elle  ait  plus  de  brillant. 

Ployez  proprement  une  belle  serviette  damassée, 
et  plaeez-la  sur  le  plat.  Ayez  soin  que  cette  serviette 
soit  élevée  du  dessous,  afin  qu’elle  soit  à  la  hauteur 
des  bords  du  plat.  Vous  dressez  ensuite  ce  buisson 
comme  le  représente  le  n°  2. 

PETITS  PÂTÉS  A  IA  GELÉE ,  G  ARNIS  DE  MAUVIETTES. 

Flambez  et  épluchez  soixante-douze  mauviettes, 
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que  vous  désossez  avec  soin.  Vous  en  mettez  deux 
dans  chaque  petit  pâté  ;  voilà  ce  qui  les  distingue 
des  précédents.  Le  reste  du  procédé  est  absolument 
le  même;  cependant  vous  mettrez  leur  déjection 
dans  la  farce. 

PETITS  PATES  A  LA  GELEE  ,  GARNIS  DE  BÉCASSINES. 

Ayez  dix-huit  belles  bécassines,  et  après  les  avoir 
flambées,  épluchées  et  désossées,  vous  les  séparez 
en  deux  parties ,  afin  de  garnir  deux  petits  pâtés 
avec  chaque  bécassine;  puis  vous  terminez  l’opéra¬ 
tion  comme  ci-dessus.  Mettez  leur  déjection  dans  la 
farce. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  taire  aux  per¬ 
dreaux  rouges  :  vous  en  désosserez  dix-huit  pour 
trente-six  petits  pâtés. 

O11  procédera  de  même  pour  garnir  ces  pâtés  de 
petits  pigeons  innocents,  de  ramereaux,  de  caille¬ 
teaux,  de  bécots,  de  grives,  de  gélinottes,  de  rouge- 
gorges,  de  guignards  ,  de  vanneaux,  de  pluviers,  de 
bec-figues  et  d’ortolans. 

PETITS  PÂTÉS  A  LA  GELÉE  GARNIS  DE  FILETS  DE 

LAPEREAUX. 

Après  avoir  levé  les  filets  à  dix-huit  lapereaux  de 
garenne,  vous  ôtez  les  peaux  nerveuses,  puis  vous 
les  tapez  doucement  avec  la  lame  du  couteau,  afin 
de  leur  donner  plus  de  largeur;  vous  les  assaison¬ 
nez  comme  de  coutume.  Commencez  ensuite  à  rou¬ 
ler  un  filet  par  le  bout  le  plus  mince  :  roulez -le  sur 
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lui-même;  alors  vous  le  placez  droit  dans  le  pâté  , 
en  l’entourant  de  farce  pour  l’arrondir.  Vous  pré¬ 
parez  la  farce  comme  de  coutume,  avec  une  partie 
de  la  chair  des  cuisses  des  lapereaux. 

Vous  suivrez  les  procédés  décrits  précédemment 
pour  dresser  ces  petits  pâtés,  pour  les  garnir,  les 
assaisonner  et  les  cuire. 

PETITS  PATES  A  LA  GELÉE  GARNIS  DE  FILETS  DE 

VOLAILLE. 

Lorsque  vous  avez  flambé  dix-huit  petits  poulets 
à  la  Reine,  vous  levez  les  filets  comme  pour  une  fri¬ 
cassée;  vous  continuez  à  lever  la  peau,  que  vous 
séparez  au  milieu  du  dos,  afin  que  vous  puissiez 
envelopper  la  farce  dedans,  et  ensuite  le  formez  en 
petit  ballon.  Vous  faites  la  farce  avec  la  chair  des 
cuisses;  puis  vous  suivez  l’opération  de  la  manière 
accoutumée. 

PETITS  PÂTÉS  A  LA  GELÉE  GARNIS  DE  FOIES  GRAS 

AUX  TRUFFES. 

Faites  dégorger  vingt-quatre  beaux  foies  gras  de 
chapons  dans  de  l’eau  froide;  vous  Jes  égouttez  au 
bout  de  trois  heures  ,  puis  vous  coupez  chaque  foie 
en  deux,  et  en  séparez  les  parties  qui  touchent  l’a¬ 
mer,  ainsi  que  les  fibres.  Ensuite  vous  coupez  une 
livre  de  truffes  en  lardons  de  deux  lignes  carrées  et 
de  deux  pouces  de  longueur;  vous  coupez  chaque 
lardon  au  milieu,  mais  un  peu  en  biais,  afin  de  les 
rendre  pointus  de  ce  coté  ;  ensuite  vous  piquez  droit 
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avec  la  pointe  d’un  hatelet ,  un  morceau  de  foie  gras; 
et  à  mesure  cpie  vous  faites  un  trou ,  vous  mettez 
dedans  un  lardon  de  truffe.  Lorsque  vous  avez 
ainsi  garni  de  truffes  les  trente-six  plus  beaux  mor¬ 
ceaux  de  foie  gras ,  vous  les  mettez  dans  une  casse¬ 
role  ,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  une  livre  de 
beurre  fin,  autant  de  lard  râpé,  deux  échalotes  ha¬ 
chées  et  blanchies,  une  cuillerée  de  persil,  deux  de 
champignons  et  autant  de  truffes,  le  tout  parfaite¬ 
ment  haché,  et  du  sel  épicé  autant  qu’il  sera  néces¬ 
saire,  afin  que  l’assaisonnement  soit  d’un  bon  sel. 
Posez  la  casserole  sur  un  feu  modéré,  et  laissez 
mijoter  vos  foies  gras  pendant  quelques  minutes  , 
après  quoi  vous  les  versez  sur  un  grand  plafond. 
Lorsqu’ils  sont  refroidis ,  vous  parez  les  morceaux 
de  foie  en  rond  ;  vous  pilez  les  parures  et  le  reste 
des  foies  gras  ,  et  lorsqu’ils  sont  bien  broyés,  vous  y 
joignezl’assaisonnement  dans  lequel  vous  avez  passé 
les  foies  ;  ensuite  vous  ajoutez  le  reste  des  lar¬ 
dons  de  truffes  que  vous  coupez  en  dés  ,  une  cuil¬ 
lerée  à  bouche  de  velouté  et  trois  jaunes  d’œufs. 
Mettez  cette  farce  fine  dans  une  terrine. 

Dressez  vos  petits  pâtés  comme  de  coutume,  et 
garnissez  de  même.  Mettez  un  peu  de  farce  sur  le 
foie  ,  et  peu  d’assaisonnement;  finissez  l’opération 
en  suivant  les  procédés  indiqués  pour  les  petits  pâtés 
de  cailles. 

Ces  pâtés  de  foie  gras  sont  les  moins  longs  à  faire, 
attendu  qu’il  ne  faut  point  désosser. 

Cela  n’empêche  pas  que,  pour  faire  ce  buisson  de 
petits  pâtés,  il  ne  faille  encore  plus  de  quatre  heures 
à  deux  hommes  adroits  et  habiles,  pour  l’exécuter. 
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CHAPITRE  Y. 

■'GROS  PATE  CHAUD  FROID  DE  PERDREAUX  ROUGES 
AUX  TRUFFES  ,  N°  3. 

Cette  espèce  de  gros  pâté  est  infiniment  agréable 
pour  les  rendez-vous  de  chasse,  les  parties  de  cam¬ 
pagne  que  l’on  fait  en  société  pendant  les  beaux 
jours  de  l’été ,  et  pour  les  grands  déjeuners  moder¬ 
nes,  surtout  pour  ces  gastronomes  amateurs  de 
pâtés  ;  car  celui-ci  doit  à  l’avenir  jouer  un  grand  rôle 
dans  les  réunions  gastronomiques. 

Manière  d'opérer.  Faites  six  litrons  de  pâte  à 
dresser,  que  vous  enveloppez  dans  une  serviette  lé¬ 
gèrement  mouillée.  Après  cela,  vous  flambez  et 
épluchez  cinq  perdreaux  rouges,  que  vous  désossez 
comme  de  coutume.  ( Voyez  la  timbale  de  dindon¬ 
neaux  aux  truffes.)  Pesez  la  chair  de  ces  perdreaux, 
et  ensuite  quatre  gros  de  sel  épicé  par  livre  du  poids 
qu’ils  vous  auront  donné;  levez  les  chairs  de  deux 
lapereaux  de  garenne,  pesez-en  une  livre  et  demie, 
que  vous  hachez,  avec  deux  livres  quatre  onces  de 
lard  gras.  Lorsqu’elle  est  bien  hachée,  vous  pilez 
cette  farce  en  y  joignant  huit  gros  de  sel  épicé, 
deux  jaunes,  une  échalote  hachée  et  blanchie,  une 
cuillerée  (à  bouche)  de  persil,  le  double  de  cham¬ 
pignons  et  autant  de  truffes,  le  tout  bien  haché. 
Mêlez  cette  farce  dans  une  terrine,  avec  une 
livre  de  truffes  que  vous  aurez  coupées  en  petits 
dés  de  deux  lignes  carrées,  et  une  cuillerée  à 
bouche  de  velouté  ou  d’espagnole.  Coupez  une  livre 
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de  lard  gras  en  petits  lardons,  que  vous  mêlez 
avec  quatre  gros  de  sel  épicé  et  deux  cuillerées  de 
fines  herbes ,  comme  ci-dessus.  Parez  ensuite  une 
noix  de  veau;  piquez  la  chair  des  perdreaux  de  quel¬ 
ques  lardons,  mais  ayez  soin  qu’ils  ne  percent  pas 
la  peau;  après  cela,  vous  piquez  la  noix  de  veau 
avec  le  reste  des  lardons. 

Moulez  les  trois  quarts  de  la  pâte,  pour  dresser 
votre  pâté  de  huit  pouces  de  largeur  et  huit  de  hau¬ 
teur.  Mettez  environ  la  moitié  de  la  farce  dedans, 
garnissez-le  avec,  à  cinq  ou  six  pouces  de  hauteur; 
égalisez  celle  du  fond,  élargissez  vos  perdreaux  sur 
le  tour,  et  semez  dessus  la  moitié  de  leur  sel  épicé. 
Mettez  dans  chacun  d’eux  une  cuillerée  de  farce,  et 
formez-les  en  ballon.  Piquez  çà  et  là  le  dessus  de  la 
peau  avec  la  pointe  du  couteau;  placez-les  ensuite 
dans  la  pâte,  en  leur  donnant  la  forme  d’un  cœur, 
afin  qu’ils  garnissent  parfaitement  le  fond  du  pâté. 
Garnissez  de  farce  l’entre-deux  des  perdreaux,  puis 
vous  semez  dessus  le  reste  de  leur  sel  épicé.  Pesez  la 
noix  de  veau,  et,  selon  son  poids,  vous  pèserez  le 
sel  épicé  (quatre  gros  de  sel  par  livre)  nécessaire 
pour  son  assaisonnement  :  parez-la  bien  ronde,  et 
posez-la  sur  les  perdreaux.  Garnissez  le  tour  avec  le 
reste  de  la  farce,  et  semez  dessus  son  sel  épicé: 
couvrez-la  ensuite  avec  une  livre  de  beurre  fin  ar¬ 
rangé  de  manière  que  le  dessus  du  pâté  soit  bombé. 
Masquez  le  tout  de  bardes  de  lard  et  de  deux 
feuilles  de  laurier. 

Moulez  les  trois  quarts  du  reste  de  la  pâte,  et 
abaissez-la  à  onze  pouces  de  diamètre.  Mouillez  légè¬ 
rement  l’intérieur  du  bord  du  pâté:  posez  l’abaisse 
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dessus.  Faites  lin  trou  au  milieu,  ensuite  finissez  l’o¬ 
pération  en  suivant  les  procédés  décrits  dans  les  dé¬ 
tails  du  pâté  de  jambon.  Donnez  quatre  heures  de 
cuisson.  En  retirant  le  pâté  du  four,  boucliez  avec 
un  peu  de  pâte  le  trou  du  couvercle. 

Lorsqu’il  est  bien  refroidi,  vous  coupez  le  cou¬ 
vercle  avec  soin ,  et  découvrez  le  pâté  pour  en  ôter 
la  noix  de  veau,  que  vous  remplacez  par  un  salmi 
chaud-froid  de  cinq  perdreaux  rouges  aux  truffes, 
dont  vous  aurez  travaillé  la  sauce  avec  le  fumet  des 
carcasses  du  gibier.  Vous  placez  avec  ordre  le  nom¬ 
bre  de  perdreaux  dans  le  pâté,  puis  vous  versez  par¬ 
dessus  la  sauce  et  les  truffes,  cpie  vous  masquez  en¬ 
suite  en  recouvrant  le  pâté  de  son  couvercle. 

Servez  votre  pâté  sur  une  serviette,  ou  bien  en- 
veloppez-le  bien  de  papier,  et  placez-le  droit,  si  vous 
le  destinez  pour  un  voyage. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  faire  des 
pâtés  chauds-froids  de  toutes  sortes  de  volailles,  de 
faisans ,  de  bécasses  et  de  filets  de  levrauts  au  sang. 

Pour  les  petits  déjeuners,  on  pourra  faire  de  même 
des  petits  pâtés  chauds-froids,  garnis  seulement  d’un 
perdreau  aux  truffes,  et  d’un  perdreau  rouge  en 
salmi. 

CHAPITRE  Vf. 

GROS  PÂTÉ  FROID  DE  POULARDE  AUX  TRUFFES. 

Faites,  de  la  manière  accoutumée,  six  litrons  de 
pâte  à  dresser  à  cinq  livres  (  Voyez  cet  article,  pre¬ 
mière  partie);  enveloppez-îa  dans  une  serviette  un 
peu  humide. 
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Mettez  trois  livres  de  truffes  dans  une  grande 
terrine  pleine  d’eau  tiède,  brossez-les  parfaitement 
pour  en  séparer  la  terre  et  le  gravier;  épluchez-les 
avec  attention,  afin  de  couper  le  moins  de  chair 
possible  :  parez  ensuite  celles  cpii  sont  les  plus  dif¬ 
formes,  et  hachez  les  parures  pour  les  mettre  dans 
la  farce. 

Flambez  et  épluchez  une  belle  poularde  du  Mans, 
que  vous  désossez  selon  la  règle  ( Voyez  à  cet  effet 
la  timbale  de  dindonneaux  aux  truffes);  parez  en¬ 
suite  une  noix  de  veau  bien  blanche,  et  une  partie 
de  la  sous-noix ,  dont  vous  pesez  une  livre,  que 
vous  hachez  avec  une  livre  et  demie  de  lard  gras , 
et  douze  onces  de  jambon  de  Bayonne.  Étant  bien 
hachée,  vous  y  joignez  huit  gros  de  sel  épicé,  un 
oeuf,  deux  jaunes,  une  cuillerée  de  velouté  ou  d’es¬ 
pagnole,  deux  échalotes  hachées  et  blanchies,  une 
cuillerée  de  persil,  deux  de  champignons  et  autant 
de  truffes  ,  le  tout  bien  haché.  Lorsque  cet  assaison¬ 
nement  est  bien  incorporé  dans  toutes  les  parties  de 
la  farce,  vous  la  mettez  dans  une  terrine;  vous  cou¬ 
pez  en  lardons  menus  une  livre  et  demie  de  lard 
gras,  que  vous  mêlez  avec  six  onces  de  sel  épicé  et 
deux  cuillerées  de  fines  herbes.  Pesez  la  poularde; 
pesez  ensuite  son  assaisonnement,  c’est-à-dire  quatre 
gros  de  sel  épicé  par  livre  de  chair.  Mettez  ce  sel 
de  coté;  pesez  de  même  la  noix  de  veau,  et  mettez 
son  sel  à  part.  Après  cela,  vous  piquez  de  lardons  la 
poularde  et  la  noix  de  veau;  coupez  tous  les  bouts 
des  lardons  qui  dépassent  les  chairs. 

Lorsque  cette  partie  de  l’opération  est  terminée, 
vous  moulez,  ovale,  plus  que  les  trois  quarts  de  la 
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pâte,  et  l’abaissez  en  une  bande  longue  de  vingt- 
huit  pouces  sur  huit  de  largeur.  Parez  carrément 
cette  abaisse,  en  la  coupant  droite,  et  donnez-lui 
vingt-deux  pouces  de  longueur  sur  neuf  de  largeur; 
moulez  les  parures  pour  en  faire  une  abaisse  à  un 
pouce  d’épaisseur,  que  vous  coupez  ronde,  et  de 
sept  pouces  de  diamètre;  puis  vous  la  montez  un 
peu  alentour,  en  pressant  son  épaisseur,  ce  qui  doit 
la  diminuer  de  six  lignes  de  largeur.  Placez  cette 
abaisse  sur  un  plafond  légèrement  beurré  au  milieu 
seulement;  ensuite  vous  passez  la  lame  du  grand 
couteau  en  travers  d’un  bout,  et  à  deux  pouces  près 
du  bord  de  la  bande;  puis  vous  inclinez  le  couteau, 
afin  de  couper  seulement  l’épaisseur  de  la  pâte  en 
pente,  mais  sans  cependant  diminuer  sa  longueur. 
Retournez  l’abaisse  sens  dessus  dessous ,  puis  vous 
coupez  l’autre  bout  de  la  meme  manière  que  le  pré¬ 
cédent.  Présentez  cette  abaisse  autour  de  la  ronde , 
ce  qui  doit  faire  bon  effet.  Vous  avez  dû  vous  aper¬ 
cevoir  qu’il  était  nécessaire  d’amincir  en  pente  les 
bouts  de  la  bande,  qui  doivent  ensuite  se  croiser  de 
deux  bons  pouces;  alors,  vous  ôtez  cette  bande,  et 
mouillez  légèrement  les  deux  extrémités,  ainsi  que 
l’épaisseur  de  l’abaisse  ronde.  Placez  de  nouveau  la 
bande  alentour;  soudez  celle-ci  sur  elle-même  en 
l’appuyant  assez,  pour  que  le  joint  ne  soit  pas  visi¬ 
ble.  Vous  la  soudez  ensuite  pareillement  en  l’ap¬ 
puyant  sur  l’épaisseur  de  l’abaisse  du  fond.  Faites 
une  bande  roulée  de  vingt-un  pouces  de  longueur, 
sur  six  lignes  de  diamètre.  Mouillez  cette  bande,  et 
inettez-la  dans  le  pâté.  Vous  soutenez  la  bande  en 
dehors,  tandis  que  vous  l’appuyez  en  dedans.  Serrez 
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un  peu  la  pâte  du  haut,  et  donnez-lui  de  l’évasement 
afin  que  le  pâté  ait  de  la  grâce. 

Vous  élargissez  ensuite  la  poularde  sur  le  tour,  et 
semez  dessus  la  moitié  de  son  sel  épicé.  Placez-y,  çà 
et  là,  sept  truffes  que  vous  coupez  en  deux,  et  par¬ 
dessus  une  livre  de  farce,  dans  laquelle  vous  en¬ 
foncez  par  place  trois  truffes  coupées  en  deux.  For¬ 
mez  une  espèce  de  ballon  de  la  poularde,  et  piquez- 
la  sur  la  peau  avec  la  pointe  du  couteau.  Mettez 
dans  le  pâté  le  tiers  de  la  farce,  que  vous  égalisez; 
parez  ensuite  la  noix  de  veau  bien  ronde,  et  tout  juste 
du  diamètre  de  l’intérieur  du  pâté,  afin  qu’elle  ne  le 
déforme  pas.  Mettez-la  dans  le  pâté  avec  attention,  et 
entourez-la  d’un  cordon  de  farce  et  de  ses  parures, 
que  vous  placez  sur  les  parties  faibles,  afin  de  Pren¬ 
dre  d’égale  épaisseur.  Semez  dessus  son  sel  épicé  (que 
vous  avez  pesé  d’avance)  et  deux  truffes  coupées  en 
lame,  c’est-à-dire  chaque  truffe  en  quatre  parties. 
Placez  par-dessus  la  poularde,  mais  de  manière  que 
1  estomac  se  trouve  dessus.  Couvrez-ia  ensuite  de  son 
assaisonnement;  masquez-la  du  reste  de  la  farce. 

Coupez  en  deux  les  dernières  truffes ,  et  incrus- 
tez-les  dans  la  farce,  en  laissant  voir  leur  plus  lar^e 
coté.  Mettez  dessus  deux  feuilles  de  laurier;  couvrez 
le  tout  avec  une  livre  de  beurre  d’Jsigny  (manié)  et 
de  bardes  de  lard;  ayez  soin  que  la  garniture  soit 
bombée  au  milieu,  afin  de  donner  plus  de  grâce  au 
couvercle  du  pâte.  Détachez  un  peu  avec  la  lame  du 
couteau  la  farce  qui  se  trouve  près  de  la  pâte  du  haut 
du  pâté;  moulez  les  trois  quarts  du  reste  de  la  pâte, 
que  vous  abaissez  de  onze  pouces  de  diamètre.  Cette 
abaisse  doit  avoir  trois  lignes  d  épaisseur  ;  ensuite  vous 
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mouillez  intérieurement  la  pâte  du  haut  du  pâté. 
Placez  dessus  l’abaisse  pour  servir  de  couvercle; 
faites  un  trou  au  milieu.,  appuyez-la  sur  le  bord  du 
pâté,  pour  les  souder  parfaitement;  coupez  le  plus 
droit  possible  le  bord  du  pourtour  de  la  crête  (le 
bord  du  pâté);  évasez-le  un  peu,  afin  de  donner  de 
la  grâce  au  pâté.  Pincez  le  bord ,  faites  dessus  le 
couvercle  une  jolie  rosace  (  Voyez  les  dessins  de  ce 
chapitre);  puis  vous  décorez  le  tour  du  pâté,  ou  le 
pincez  un  peu  gros  ;  dorez-le  parfaitement;  faites  une 
bande  de  papier  de  la  largeur  d’un  pouce;  beurrez- 
la  légèrement,  et  posez-la  à  l’entour  du  haut  du  pâté, 
pour  soutenir  le  bord  de  la  crête.  Vous  faites  tenir 
cette  bande  de  papier,  par  le  moyen  que  vous  en 
mettez  une  autre  imbibée  de  dorure  par-dessus;  et, 
après  avoir  ôté  de  dessus  le  plafond  la  dorure  qui 
s’est  egouttée  du  pâté,  vous  le  mettez  au  four  gai  dix 
minutes.  Vous  le  retirez  du  four  pour  l’entourer 
avec  le  carton  décrit  dans  les  détails  du  pâté  de  jam¬ 
bon  [Voyez  le  premier  article  de  cette  partie).  Lorsque 
le  dessus  du  pâté  est  légèrement  coloré,  vous  le  cou¬ 
vrez  avec  quatre  feuilles  de  papier  les  unes  sur  les 
autres;  mais  vous  piquez  au  milieu  une  petite  che¬ 
ville  de  bois,  que  vous  placez  ensuite  dans  le  trou 
du  couvercle  :  cette  cheville  sert  à  fixer  le  papier, 
afin  qu’il  ne  se  dérange  pas*  en  remettant  ou  en 
mouvant  le  pâté  dans  le  four.  DoiVnez  quatre  heures 
de  cuisson.  En  le  retirant  du  four,  vous  versez  dedans 
quatre  verres  de  bon  consommé  clarifié  au  vin  de 
Madère,  et  bouchez  le  couvercle  aussitôt  avec  un 
peu  de  pâte,  que  vous  aurez  mis  de  côté  à  cet  effet. 
Vous  préparez  le  consommé  comme  je  l’ai  décrit 
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pour  la  timbale  de  dindonneaux  en  galantine  (Vove- 
cet  article).  ' 

Observation.  Cette  manière  de  dresser  le  pâté 
détaillé  ci-dessus,  par  le  moyen  d’une  bande  qui  en 
fait  1  élévation  et  le  tour,  et  par  l’abaisse  ronde  qui 
en  fait  le  fond,  est  infiniment  simple  et  facile  poul¬ 
ies  personnes  peu  habituées  à  dresser  ces  sortes  de 
grosses  Pièces,  et  je  garantis  que  sur  vingt  pâtissiers, 
f  ix-neutau  moins  pourront  aisément  dresser  un  gros 
pâté  avec  grâce;  tandis  que  dans  le' même  nombre 
on  n  en  trouverait  pas  deux  capables  de  dresser  par 
la  pression  des  doigts,  un  pâté  de  grosse  pièce  comme 
nous  le  dressons  aujourd’hui,  attendu  que  ces  sortes 
de  pâtes  doivent  au  moins  avoir  huit  ou  neuf  pouces 
de  hauteur.  Ce  genre  de  talent  n’appartient  qu’aux 
artistes  modernes,  car  nos  anciens  dressaient  assu¬ 
rément  avec  beaucoup  moins  de  grâce  et  d’élégance 
que  nous;  mais  en  toute  chose,  nous  les  avons  sur- 
passes  pour  1  élégance  de  notre  travail. 

En  donnant  cette  manière  de  dresser,  je  crois 
rendre  à  mon  état  un  service  important;  car  réelle¬ 
ment  ce  procédé  a  l’avantage  d’être  facile  et  com¬ 
mode  pour  tous  les  hommes  de  bouche  peu  au  fait  ‘ 
<le  ces  sortes  d’opération.  En  outre  cette  manière  est 
prompte  dans  sa  manipulation,  et  cela  est  infiniment 
agréable  dans  un  moment  pressé,  et  surtout  dans  de 
grandes  affâ.res,  où,  quelquefois,  le  même  homme 
a  cinq  ou  six  de  ces  gros  pâtés  à  dresser. 

Les  pâtés  de  chapons,  de  poulets,  et  autres  vo¬ 
lailles,  se  préparent  et  s’assaisonnent  de  même  que 
les  precedents.  ^ 
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GROS  PATE  FROID  DE  CANETONS  DE  ROUEN. 

Faites  six  litrons  de  pâte  à  dresser  de  la  manière 
accoutumée;  ensuite  vous  flambez,  épluchez  et  dé¬ 
sossez  deux  beaux  canetons  de  Rouen  (ou  de  ferme). 
Vous  parez  une  belle  noix  de  veau  bien  blanche,  et 
préparez  la  farce  telle  qu  elle  est  indiquée  pour  le 
pâté  de  poularde  aux  truffes.  Vous  finissez  l’opé¬ 
ration  de  meme  que  ci-dessus. 

PÂTÉ  FROID  DE  LEVRAUTS  AUX  TRUFFES. 

Après  avoir  paré  trois  livres  de  truffes,  vous  dé¬ 
sossez  trois  levrauts,  et  les  piquez  comme  de  cou¬ 
tume.  Pesez  une  livre  et  demie  de  chair  des  épaules 
et  des  foies,  que  vous  hachez  avec  deux  livres  de 
lard  gras  et  douze  onces  de  bon  jambon  de  Bayonne, 
dix  gros  de  sel  épicé,  deux  jaunes,  quatre  cuillerées 
(à  bouche)  de  fines  herbes,  et  une  de  velouté  ou 
d’espagnole;  parez  une  noix  de  veau,  et  piquez-la 
parfaitement.  Dressez  et  garnissez  votre  pâté  comme 
de  coutume;  donnez  quatre  heures  de  cuisson.  En 
retirant  le  pâté  du  four,  vous  aurez  soin  d’y  verser 
un  bon  consommé ,  que  vous  aurez  marqué  selon  la 
règle  avec  les  ossements  des  levrauts  et  les  parures 
du  veau,  ainsi  que  de  bon  bouillon. 

Les  pâtés  de  lièvres,  de  lapins  et  de  lapereaux  de 
garenne,  se  font  de  meme. 
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CHAPITRE  Vil. 

PÂTÉS  FROIDS  GARNIS  D’UNE  NOIX  DE  BOEUF  AU 

VIN  DE  MADÈRE. 

Faites  six  litrons  de  pâte  à  dresser  selon  la  règle 
{Voyez  cet  article,  irc  partie);  vous  parez  ensuite 
une  belle  noix  de  bœuf  de  bonne  qualité.  Coupez, 
en  lardons  de  six  pouces  de  longueur  et  de  quatre 
lignes  carrées,  une  livre  de  vrai  jambon  de  Bayonne; 
niais  vous  n’employez  que  le  maigre  et  à  cru.  Cou¬ 
pez  de  même  en  lardons  deux  livres  de  lard  gras; 
mêlez  ces  derniers  avec  une  once  de  sel  épicé  et 
deux  cuillerées  de  fines  herbes  hachées  très-fines; 
ensuite  vous  pesez  la  noix  de  bœuf;  et,  selon  son 
poids,  vous  mettez  quatre  gros  de  sel  épicé  par 
livre  de  chair.  Mettez  ce  sel  de  côté;  commencez  à 
piquer  la  noix  de  bœuf  de  cette  manière  :  vous  en¬ 
tremêlez  successivement  un  lardon  de  jambon  entre 
deux  de  lard ,  en  les  écartant  à  six  lignes  les  uns  des 
autres,  afin  que  la  noix  se  trouve  parfaitement  gar¬ 
nie;  vous  placez  vos  lardons  un  peu  inclinés,  et  en 
traversant  1  épaisseur  de  la  chair.  Ficelez  ensuite 
cette  pièce  de  bœuf  sur  son  épaisseur  seulement, 
afin  de  lui  donner  plus  de  hauteur,  et  de  la  tenir  de 
forme  ronde,  autant  qu’il  sera  possible.  Placez  au 
fond  et  autour  d’une  casserole  à  sauce  (attendu  que 
leur  hauteur  convient  pour  cette  cuisson)  des  bardes 
de  lard,  puis  une  livre  de  chair  de  jambon  coupée 
par  lames.  Mettez  ensuite  la  noix  de  bœuf  dans  cette 
casserole,  entourée  de  deux  carottes  ,  quatre  oignons 
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piqués  (le  quelques  gérofles,  deux  bouquets  de  per¬ 
sil,  ciboules,  laurier,  thym,  basilic;  ajoutez-y  trois 
cuillerées  à  pot  de  bonne  graisse  de  volaille,  ou  du 
derrière  de  marmite,  un  verre  de  blond  de  veau  ou 
de  consommé,  une  bouteille  de  bon  vin  de  Madère 
sec,  un  demi-verre  d’eau-de-vie,  et  le  sel  épicé  que 
vous  avez  pesé  selon  le  poids  de  la  noix.  Couvrez  le 
tout  d’un  rond  de  papier  beurré. 

Après  une  demi-heure  d’ébullition,  vous  placez  la 
casserole  sur  la  paillasse  avec  du  feu  dessus  et  dessous. 
Laissez  ainsi  mijoter  votre  noix  de  bœuf  pendant  trois 
heures;  ayez  le  soin  que  l’ébullition  ne  cesse  point. 

Vous  mettez  ensuite  la  casserole  dans  un  lieu 
frais,  et  laissez  refroidir  la  noix  de  bœuf  dans  sa 
cuisson,  après  quoi  vous  la  placez  sur  un  grand  plat. 
Passez  le  fond  de  la  cuisson  à  la  serviette;  mettez 
sur  une  assiette  le  jambon,  pesez  deux  livres  de  lard 
gras,  dans  lesquelles  vous  comprenez  les  bardes 
cuites  avec  la  noix  de  bœuf.  Hachez  ce  lard  avec 
une  livre  de  ruelle  de  veau,  et  la  livre  de  jambon 
cuit  avec  la  noix;  le  tout  bien  haché.  Vous  y  joignez 
douze  gros  de  sel  épicé,  quatre  cuillerées  de  fines 
herbes,  un  œuf,  deux  jaunes,  et  une  cuillerée  de 
velouté. 

Mettez  cette  farce  dans  une  terrine;  mèlez-y  une 
langue  de  bœuf  à  l’écarlate,  que  vous  aurez  parée  et 
coupée  en  petits  dés. 

Votre  opération  terminée,  vous  dressez  votre  pâté 
selon  la  règle.  Mettez  la  moitié  de  la  farce  dedans, 
et  étendez-la  autour  et  au  fond  ;  ensuite  vous  parez 
la  noix  de  bœuf  bien  ronde,  afin  qu’elle  ne  déforme 
pas  le  pâté.  Mettez  les  parures  sur  la  farce  du  fond 
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du  pâté.  Placez  par-dessus  la  noix  de  bœuf,  semez 
dessus  une  once  de  sel  épicé  ,  que  vous  masquez 
ensuite  avec  le  reste  de  la  farce;  couvrez  le  tout 
d’une  livre  de  beurre  d’Isigny  et  de  bardes  de  lard. 
Ayez  le  soin  que  cette  garniture  soit  un  peu  bom¬ 
bée  au  milieu,  afin  de  donner  plus  de  grâce  au  cou¬ 
vercle  du  pâté,  que  vous  finissez  de  la  manière  ac¬ 
coutumée  {Voyez,  à  cet  effet,  le  pâté  de  jambon). 
Mettez  à  four  gai,  et  donnez  quatre  heures  de  cuisson. 

En  sortant  du  four,  vous  versez  dans  le  pâté  le 
fond  de  la  cuisson  de  la  noix  de  bœuf.  Ce  liquide  ne 
doit  pas  excéder  trois  verres;  autrement  vous  le  faites 
réduire  convenablement.  Bouchez  hermétiquement 
le  pâté  avec  un  peu  de  pâte,  que  vous  avez  eu  le 
soin  de  conserver. 

Une  bonne  noix  de  bœuf  ainsi  préparée,  est  un 
manger  délicieux;  ces  sortes  de  pâtés  sont  infiniment 
agréables  pour  un  voyage,  pour  une  partie  de  cam¬ 
pagne,  un  rendez-vous  de  chasse,  et  surtout  pour 
les  grands  déjeuners  à  la  fourchette  ,  où  cette 
pièce  de  bœuf  en  pâté  doit  être  appréciée,  attendu 
l’appétit  que  tout  bon  convive  doit  ressentir  à  cette 
heure  du  jour.  Ce  repas,  créé  et  perfectionné  depuis 
trente-cinq  ans  ,  doit  immortaliser  à  jamais  les  gas¬ 
tronomes  français  du  19e  siècle.. 

O11  procédera  de  la  même  manière  que  ci-dessus 
pour  confectionner  de  gros  pâtés  garnis  de  cuisses 
de  sangliers,  de  chevreuils,  de  biches,  de  faons,  de 
daims  ,  de  cerfs  et  marcassins.  On  réglera  la  cuis¬ 
son  de  ces  sortes  de  viandes,  selon  leur  âge  et  leur 
tendreté. 

Ces  sortes  de  pâtés  de  gros  gibiers  ne  paraissent 
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jamais  sur  110s  tables  parisiennes;  mais  on  en  confec¬ 
tionne  quelquefois  ,  pour  des  cadeaux  que  l’on  fait 
dans  les  provinces,  pour  célébrer  une  grande  partie 

de  chasse. 

y 

CHAPITRE  VIII. 

GROS  PÂTÉ  FROID  DE  FILETS  DE  BOEUF  AUX  TRUFFES. 

Ayez  deux  beaux  filets  de  bœuf  de  bonne  qualité. 
Après  les  avoir  bien  parés  de  l’épiderme  et  de  tous 
leurs  nerfs ,  vous  les  lardez  dans  leur  épaisseur  de 
la  même  manière  que  la  noix  de  bœuf  décrite  précé¬ 
demment  :  vous  faites  également  la  même  farce  que 
ci-dessus.  Lorsque  votre  pâté  est  dressé  et  garni  de 
farce ,  vous  coupez  le  bout  des  lardons  de  lard  et 
de  jambon  qui  excèdent  l’épaisseur  des  filets.  Vous 
semez  dessus  le  sel  épicé,  à  raison  de  quatre  gros 
par  chaque  livre  du  poids  que  les  filets  vous  auront 
donné  avant  de  les  avoir  piqués.  Ensuite  vous  émin¬ 
cez  huit  truffes  (  chaque  truffe  en  quatre  ),  et  vous 
en  masquez  les  filets,  que  vous  roulez  sur  eux-mêmes 
de  cette  manière  :  Commencez  par  le  gros  bout* 
afin  que  le  filet  soit  plus  rond  :  vous  le  placez  de 
suite  dans  le  pâté ,  et  mettez  dessus  çà  et  là  quatre 
truffes  coupées  en  deux  parties.  Assaisonnez  le  tout 
avec  la  moitié  du  sel  épicé,  mais  mettez-enune  bonne 
pincée  de  plus  non  pesé  pour  les  truffes.  Mettez  le 
tiers  du  reste  de  la  farce  par-dessus;  ensuite  vous 
roulez  de  même  le  second  filet,  et  le  placez  sur  l’au¬ 
tre.  Masquez-le  du  reste  du  sel  épicé  et  de  la  farce, 
sur  laquelle  vous  incrustez  sept  ou  huit  truffes  en¬ 
tières.  Semez  par-dessus  une  bonne  pincée  de  sel 
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épicé  :  recouvrez  le  tout  avec  une  livre  de  beurre 
d’Isignÿ,  avec  des  bardes  de  lard  et  du  laurier.  Ter¬ 
minez  votre  pâté  comme  de  coutume,  et  donnez-lui 
quatre  heures  de  cuisson.  En  le  sortant  du  four, 
vous  versez  dedans  un  verre  de  vin  de  Madère  sec. 
Bouchez  parfaitement  le  pâté,  afin  qu’il  conserve 
tout  le  fumet  des  truffes. 

Ce  pâté  est  d’un  manger  exquis  ,  et  ne  laisse  rien 
à  désirer  au  palais  friand  et  connaisseur  du  vrai 
gastronome. 

On  peut  faire  pareillement  des  pâtés  garnis  de 
filets  de  porc  frais ,  de  noix  ou  de  filets  de  veau  et 
de  filets  de  mouton. 

CHAPITRE  IX. 

GROS  PÂTÉS  DE  FAISANS  GARNIS  A  LA  MANIÈRE 

ANCIENNE. 

Désossez  trois  beaux  faisans  un  peu  mortifiés, 
afin  qu’ils  aient  plus  de  fumet.  Vous  les  piquez  de 
petits  lardons,  et  les  élargissez  sur  le  tour  ou  sur  la 
table.  Vous  les  assaisonnez  de  sel  épicé;  vouspiacez 
sur  chacun,  deux  cuillerées  de  farce  et  quelques 
truffes  ,  et  en  formez  des  ballons  en  serrant  les  bords 
de  la  peau  avec  l’aiguille  à  brider  et  de  la  ficelle. 
Vous  placez  vos  trois  faisans  dans  une  grande  cas¬ 
serole  ronde  du  diamètre  du  pâté ,  après  l’avoir  fon¬ 
cée  et  entourée  de  bardes  de  lard  et  de  jambon,  et 
d’une  belle  noix  de  veau  piquée  selon  la  règle.  Elle 
doit  être  ficelée,  afin  qu’elle  ne  se  dérange  pas  à  la 
cuisson;  vous  ajoutez  le  sel  épicé  nécessaire  à  Tassai- 
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sonnement,  les  parures  de  veau,  les  carcasses  de 
faisans,  les  parures  de  truffes  avec  quatre  oignons 
piqués  de  trois  clous  de  gérofle,  deux  belles  carottes, 
et  un  fort,  bouquet  de  persil ,  de  ciboules  ,  de  lau¬ 
rier,  de  basilic  et  de  thym  :  vous  y  joignez  un  verre 
de  bon  vin  d’Espagne,  une  cuillerée  à  pot  de  bon 
consommé,  le  double  de  bon  dégraissé  de  vo¬ 
laille  ou  autre. 

Couvrez  le  tout  de  papier  beurré;  et,  après  quel¬ 
ques  minutes  d’ébullition,  vous  placez  la  casserole 
sur  la  paillasse  avec  du  feu  dessus  et  dessous,  et 
laissez  ainsi  mijoter  pendant  une  bonne  heure;  ayez 
soin  dans  cet  intervalle  que  l’ébullition  ait  toujours 
lieu;  laissez  refroidir  cette  cuisson  ,  après  quoi  vous 
en  séparez  la  noix  de  veau,  les  faisans,  les  bardes 
de  lard  et  le  jambon,  que  vous  mettez  dans  la  farce 
qui  aura  été  marquée  comme  il  est  indiqué  pour  le 
pâté  de  perdreaux  rouges  aux  truffes.  (  Voyez  cet 
article.  ) 

Lorsque  votre  pâté  est  dressé  comme  de  coutume, 
vous  mettez  dedans  le  quart  de  la  farce,  puis  vous 
ôtez  la  ficelle  de  la  noix  de  veau  que  vous  parez 
ronde,  et  la  placez  dans  le  pâté.  Vous  semez  dessus 
un  peu  de  sel  épicé  ,  le  tiers  du  reste  de  la  farce,  et 
truffes  coupées  en  deux;  ensuite,  vous  détachez  la 
ficelle  des  faisans,  et  les  parez  un  peu  pour  les  faire 
tenir  dans  le  pâté  sans  le  déformer.  Placez  entre  eux 
quelques  truffes  et  une  bonne  pincée  de  sel  épicé  ; 
recouvrez  le  tout  du  reste  de  la  farce;  enfoncez  par¬ 
dessus  quelques  truffes  coupées  en  deux,  puis  vous 
y  joignez  une  livre  de  beurre  fin  ,  deux  feuilles  de 
laurier  et  des  bardes  fie  lard  ,  le  tout  placé  avec  soin, 
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pour  que  la  garniture  se  trouve  un  peu  bombée  au 
milieu;  alors,  vous  finissez  votre  pâté  comme  les 
précédents,  et  vous  lui  donnez  trois  heures  et  demie 
de  cuisson.  En  le  sortant  du  four,  vous  y  versez  le 
consommé  que  vous  aurez  passé  à  la  serviette  et 
tiré  à  clair,  et  bouchez  le  trou  du  pâté  avec  un  peu 
de  pâte. 

D’autres  personnes  aiment  mieux  faire  revenir  les 
viandes  dans  du  beurre  tout  simplement,  et  le  laisser 
ainsi  mijoter  deux  heures. 

Cette  manière  de  faire  revenir  les  viandes  a  pour 
objet,  selon  les  anciens,  d’empêcher  que  le  pâté  ne 
fasse  mauvais  effet  à  la  cuisson,  attendu  qu’autre- 
ment  les  chairs,  pendant  qu’elle  a  lieu,  se  retirent 
sur  elles-mêmes,  et  laissent  ainsi  de  grands  vides 
dans  la  pâte,  qui,  de  son  côté,  s’élargit  toujours  un 
peu.  Sans  doute  cet  inconvénient  arrive  quelquefois; 
mais,  par  mon  nouveau  procédé  de  serrer  les  pâtés 
avec  le  carton  ,  il  doit  disparaître  à  l’avenir,  puisque 
cette  caisse  de  carton  contient  le  pâté  d’une  telle  ma¬ 
nière  qu’il  lui  est  impossible  de  faire  aucun  mau¬ 
vais  effet. 

D’autres  personnes  prétendent  qu’en  faisant  cuire 
les  viandes  avant  de  les  mettre  en  pâté,  elles  per¬ 
dent  une  partie  de  leur  essence  ,  tandis  qu’à  la  ma¬ 
nière  moderne  ,  les  viandes  étant  placées  à  cru  dans 
le  pâté,  doivent  conserver  tous  leurs  sucs  nutritifs 
et  avoir  plus  de  goût  et  plus  d’onction.  Cela  est  très- 
probable  ;  car  on  ne  peut  se  dissimuler  que  la  volaille 
et  le  gibier  perdent  une  partie  de  leur  essence  et 
fumet  par  l’évaporation  de  l’ébullition.  Cette  opinion 
est  fondée  sur  un  fait  incontestable,  puisque,  de  l  a- 
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veu  de  tous  les  gastronomes,  les  viandes  cuites  à  la 
broche  ou  grillées  ont  plus  de  goût  et  de  tendreté  que 
lorsqu’elles  sont  bouillies.  Lorsqu  un  amateur  veut 
savourer  un  bon  perdreau  ,  il  le  fait  cuire  à  la  bro¬ 
che  ,  et  non  pas  braiser.  Que  peut-on  manger  de 
plus  succulent  et  de  plus  parfait  qu’un  bon  poulet 
gras  sortant  de  la  broche?  de  même  aussi  rien  est- 
il  plus  exquis  à  manger  en  quittant  la  broche ,  cpi  un 
bon  chapon  de  la  Flèche,  ou  une  bonne  poularde 
du  Mans? 

Voilà  pourquoi  nous  sommes  fondés  à  croire  que 
les  pâtés  garnis  à  la  moderne  doivent  être  plus  onc¬ 
tueux  et  d’un  goût  plus  exquis. 

Cependant  je  ne  puis  m’empêcher  d’avancer  que 
j’ai  mangé  certains  pâtés  confectionnés  à  la  manière 
ancienne,  qui  étaient  véritablement  excellents.  Cela 
est  si  vrai,  que  j’estime  autant  ces  deux  manières 
l’une  que  l’autre ,  lorsqu’elles  sont  suivies  par  un  pra¬ 
ticien  habile  et  de  bon  goût;  car  de  quelque  manière 
que  ce  puisse  être ,  pourvu  que  le  résultat  soit  le 
même,  et  qu’il  n’y  ait  point  de  différence  dans  la 
qualité,  c’est  là  le  point  essentiellement  nécessaire 
dans  nos  travaux. 

Néanmoins,  j’ai  toujours  pratiqué  la  manière 
moderne,  parce  qu’elle  est  plus  accélérée  dans  1  opé¬ 
ration. 

CHAPITRE  X. 

GROS  PÂTÉS  DE  FOIES  GRAS  AUX  TRUFFES. 

Ayez  six  beaux  foies  gras  de  Strasbourg;  laissez- 
les  dégorger  deux  heures  à  l’eau  froide;  ensuite 
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vous  les  mettez  clans  une  casserole  d’eau  froide  sur 
le  feu;  et,  dès  qu’elle  commence  à  bouillonner, 
vous  retirez  les  foies  et  les  versez  dans  une  grande 
terrine  pleine  d’eau  fraîche.  Les  foies  étant  refroidis, 
vous  les  parez  en  ôtant  les  fibres  et  les  parties  qui 
se  trouvent  avoir  touché  à  l’amer.  Séparez-les  ensuite 
en  deux  parties;  prenez  trois  des  plus  petits  mor¬ 
ceaux;  coupez-les  en  escalope,  et  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  deux  livres  de  lard  blanchi,  pilé 
et  passé  au  tamis  à  quenelle;  ajoutez-y  quelques 
échalotes  hachées  et  blanchies,  autant  de  persil, 
le  double  de  champignons,  autant  de  truffes, 
le  tout  haché  très-fin,  et  douze  gros  de  sel  épicé. 
Mettez  ce  mélange  sur  un  fourneau  modéré  pen¬ 
dant  un  quart  d’heure;  versez-le  ensuite  sur  un 
grand  plafond,  et  laissez-le  refroidir.  Après  cela, 
vous  épluchez  trois  livres  de  belles  truffes  du  Péri¬ 
gord  ;  vous  les  mettez  dans  la  balance  avec  les  foies^ 
vous  pesez  du  sel  épicé  selon  leur  poids ,  c’est-à-dire 
quatre  gros  de  sel  épicé  par  livre  de  foie  et  de  truffe; 
mettez  le  sel  de  côté;  coupez  six  belles  truffes  en 
filets  semblables  aux  lardons  ordinaires  ;  faites  une 
cheville  de  bois  de  leur  même  grosseur  et  pointue , 
avec  laquelle  vous  piquez  les  foies;  et  au  fur  et  à 
mesure,  vous  mettez  un  filet  de  truffes.  Lorsque 
vos  neuf  morceaux  de  foie  sont  bien  garnis  de 
truffes,  vous  dressez  votre  pâté  comme  les  précé¬ 
dents.  Commencez  à  broyer  dans  un  mortier  les 
escalopes  de  foies  passées  aux  fines  herbes;  vous  y 
joignez  le  reste  de  leur  cuisson;  le  tout  bien  mêlé, 
mettez  quatre  jaunes  d’œufs  et  deux  truffes  coupées 
en  petits  dés;  mettez  le  tiers  de  cette  farce  dans  le 
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pâté  ;  placez  par-dessus  trois  morceaux  de  foie , 
que  vous  saupoudrez  de  sel  épicé;  masquez-les  de 
farce;  mettez  dessus  deux  truffes  coupées  en  deux, 
et  encore  trois  parties  de  foies  gras,  que  vous  assai¬ 
sonnez  de  sel  épicé;  couvrez-les  de  la  moitié  du  reste 
de  la  farce  et  de  plusieurs  truffes  entières.  Posez  par¬ 
dessus  les  trois  derniers  morceaux  de  foie,  qui  doi¬ 
vent  aussi  être  les  plus  beaux;  eritourez-les  du  reste 
des  truffes,  qui  doit  être  au  moins  d’une  douzaine; 
semez  dessus  le  reste  du  sel  épicé;  puis  vous  les 
masquez  du  reste  de  la  farce,  que  vous  placez  bien 
également.  Recouvrez  le  tout  avec  une  livre  de 
beurre  d’Isigny,  deux  feuilles  de  laurier  et  de  bardes 
de  lard.  Vous  terminez  le  pâté  de  la  manière  accou¬ 
tumée;  donnez  quatre  heures  de  cuisson;  et  en 
sortant  le  pâté  du  four,  vous  versez  dedans  un  verre 
de  bon  vin  d’Espagne,  et  le  bouchez  hermétique¬ 
ment  avec  un  peu  de  pâte. 

CHAPITRE  XI. 

GROS  PÂTÉS  D’ESTURGEONS  AUX  TRUFFES. 

Ayez  dix  livres  d’esturgeon  bien  frais,  et,  après 
l’avoir  lavé,  vous  ôtez  la  peau  et  toutes  les  arêtes, 
et  le  ressuyez  avec  une  serviette.  Vous  en  pesez  la 
chair,  et  à  chaque  livre  du  poids  quelle  vous  aura 
donné,  vous  pèserez  quatre  gros  de  sel  épicé  ( Voyez 
cet  article).  Ensuite  vous  levez  les  filets  d’une  belle 
anguille  de  Seine,  que  vous  coupez  en  lardons 
comme  à  l’ordinaire,  et  les  assaisonnez  de  même. 
Coupez  pareillement  six  belles  truffes  en  lardons; 
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alors  vous  en  piquez  la  chair  de  l’esturgeon ,  en 
mettant  un  lardon  d’anguille,  un  de  truffe,  et  ainsi 
de  suite,  afin  que  la  chair  de  l’esturgeon  se  trouve 
bien  garnie  de  ces  lardons.  Vous  pilez  une  livre  de 
chair  de  brochet  ou  de  carpe,  et  la  passez  au  tamis 
à  quenelle;  puis  vous  la  pilez  de  nouveau  avec 
quatre  onces  de  panade;  vous  y  joignez  une  livre  et 
demie  de  beurre  fin,  ou  de  tétine  de  veau,  ou  de 
lard  râpé.  Le  tout  étant  bien  mêlé,  ajoutez-y  quatre 
jaunes,  quatre  cuillerées  de  fines  herbes,  huit  gros 
de  sel  épicé,  et  une  cuillerée  de  velouté.  Vous  mêlez 
cette  farce  dans  une  terrine,  puis  vous  dressez  votre 
pâté  de  la  manière  accoutumée.  Garnissez  le  fond  et 
le  tour  avec  le  quart  de  la  farce;  placez  par-dessus 
la  moitié  de  l’esturgeon,  que  vous  avez  paré  conve¬ 
nablement;  semez  dessus  la  moitié  du  sel  épicé,  et 
masquez-le  de  six  truffes  coupées  en  deux,  que  vous 
recouvrez  de  farce;  parez  ensuite  le  reste  de  l’estur¬ 
geon,  et  placez-le  dans  le  pâté.  Mettez  par-dessus 
le  reste  du  sel  épicé,  une  douzaine  de  truffes  et  le 
reste  de  la  farce;  masquez  le  tout  avec  une  livre  de 
beurre  et  de  bardes  de  lard  :  suivez  l’opération  de  la 
manière  accoutumée,  donnez  quatre  heures  de  cuis¬ 
son.  En  retirant  le  pâté  du  four,  vous  le  remplissez 
de  beurre  tiède  mêlé  de  fines  herbes,  et  vous  bou¬ 
chez  bien  parfaitement  le  trou  du  couvercle. 

On  procédera  absolument  de  la  même  manière 
que  ci-dessus  pour  de  gros  pâtés  garnis  de  saumon, 
de  saumoneaux  ou  de  truites. 
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CHAPITRE  XII. 

GROS  PÂTÉS  GARNIS  DE  LAITANCES  DE  CARPES  ET  DE 
FILETS  DE  TURBOTS. 

Ayez  line  vingtaine  de  belles  laitances  de  caipes 
de  Seine,  puis  un  turbot  bien  frais;  levez-en  les 
fdets  et  les  peaux:  faites  une  farce  comme  la  pré¬ 
cédente  ,  mais  ajoutez  dans  celle-ci  un  quarteron 
de  filets  d’anchois,  le  tout  bien  pilé;  pesez  la  chair 
du  turbot  et  les  laitances,  et  pesez  ensuite  le  sel 
épicé  selon  leur  poids.  Faites  tiédir  à  peine  deux 
livres  de  beurre  fin  avec  deux  cuillerées  à  bouche 
d’échalotes ,  le  double  de  persil ,  de  champignons  et 
autant  de  truffes,  le  tout  parfaitement  haché. 

Vous  dressez  votre  pâté  comme  de  coutume  .  gai- 
nissez  le  fond  et  le  tour  de  farce;  parez  les  quatre 
filets  de  turbots  bien  ronds;  mettez  les  parures  dans 
le  fond  du  pâté,  assaisonnez-les  légèrement  de  sel 
épicé,  masquez-les  d’une  cuillerée  de  beurre  aux 
fines  herbes  et  d’un  peu  de  farce  ;  placez  par-des¬ 
sus  cinq  laitances  que  vous  saupoudrez  de  sel  épicé, 
d’une  bonne  cuillerée  de  beurre  aux  fines  herbes  et 
d’un  peu  de  farce;  posez  dessus  un  filet  de  turbot 
(paré  rond) ,  et  masquez-le  de  sel  épicé ,  d  une  cuil¬ 
lerée  de  beurre  aux  fines  herbes  et  dun  peu  de 
farce.  Vous  mettez  par-dessus  cinq  laitances  de  car¬ 
pes,  et  les  assaisonnez;  enfin  vous  garnissez  ainsi 
votre  pâté,  en  remettant  dessus  les  laitances,  en¬ 
suite  du  turbot,  et  ainsi  successivement,  en  les  as¬ 
saisonnant  de  même  que  ci-dessus.  Vous  masquez 
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le  tout  avec  le  reste  du  sel  épicé,  du  beurre  aux 
fines  herbes  et  toute  la  farce,  puis  des  bardes  de 
lard.  Finissez  le  pâté  selon  la  règle  ;  donnez  trois 
heures  et  demie  de  cuisson  ;  et  quand  le  pâté  est 
sorti  du  four,  vous  le  remplissez  de  beurre  fondu 
mêlé  de  fines  herbes. 

On  peut  mettre  des  lames  de  truffes  dans  cette 
garniture  de  pâté ,  qui  est  d’un  manger  délicieux. 

On  peut  également  y  ajouter  des  huîtres  bien 
fraîches  et  bien  grasses. 

On  suivra  les  mêmes  procédés  pour  faire  de  gros 
pâtés  de  filets  de  soles,  de  perches,  de  brochets, 
de  lottes,  d’anguilles,  de  saumoneaux,  de  truites  et 
de  barbus. 

On  peut  mettre  dans  la  farce  de  ces  sortes  de 
pâtés,  du  thon  mariné  coupé  en  dés. 

€  H  A  PITRE  XIII. 

GROS  PÂTÉS  GARNIS  D’ANGUILLES,  EN  GALANTINE 
ET  AUX  TRUFFES. 

Après  avoir  désossé  trois  belles  anguilles  de  Seine, 
vous  les  élargissez  dans  toute  leur  longueur  sur  le 
tour;  vous  les  assaisonnez  selon  la  règle,  et  les  mas¬ 
quez  ensuite  à  peu  près  d’un  demi-pouce  de  farce, 
que  vous  préparez  de  la  même  manière  que  celle 
du  pâté  d’esturgeon  ;  mais  vous  ajoutez  dans  celle- 
ci  une  livre  de  truffes  coupées  en  petits  dés;  en¬ 
suite  vous  relevez  les  peaux  de  chaque  anguille  sur 
la  farce ,  afin  de  leur  donner  la  forme  qu  elles 
ont  naturellement  ;  et  lorsque  votre  pâté  est  dressé, 
I.  t  6 
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et  garni  de  farce  comme  de  coutume ,  vous  roulez 
une  anguille  en  couronne  dans  le  pâté,  et  mettez, 
dans  le  milieu  de  cette  couronne,  un  peu  de  farce 
et  quelques  truffes  entières.  Masquez  le  tout  de  sel 
épicé,  en  suivant  les  procédés  décrits  précédem¬ 
ment  :  remettez  par  dessus  encore  une  anguille  ; 
placez-la  et  assaisonnez-la  de  même  que  la  première; 
vous  placez  la  troisième  anguille  en  suivant  les  pro¬ 
cédés  indiqués  ci-dessus. 

Recouvrez  le  tout  avec  une  livre  de  beurre  fin  et 
de  bardes  de  lard. 

Terminez  l’opération  de  la  manière  accoutumée  : 
donnez  quatre  heures  de  cuisson;  aussitôt  que  le 
pâté  sort  du  four,  vous  le  remplissez  de  beurre  tiède 
mêlé  de  fines  herbes. 

Les  pâtés  en  terrine  ne  diffèrent  en  rien  des  pâtés 
décrits  ci-dessus ,  parce  que  c’est  la  même  manière 
d’apprêter  et  d’assaisonner  les  viandes;  mais  on  doit 
'avoir  l’attention,  avant  de  les  mettre  au  four,  de 
luter  parfaitement  le  joint  du  couvercle  avec  un 
cordon  de  pâte.  On  leur  donne  moins  de  cuisson  , 
parce  que  les  grosses  viandes  sont  en  partie  cuites 
d’avance;  et  une  demi-heure  après  qu’ils  sont  sortis 
du  four ,  on  les  remplit  de  lard  fondu  ou  de  sain¬ 
doux. 

Cette  série  de  pâtés  froids  de  différents  genres 
n’appartient  assurément  qu’à  la  haute  cuisine;  car 
un  gros  pâté  chaud-froid  ,  par  exemple,  bien 
dressé,  bien  garni,  bien  décoré  et  bien  cuit,  est, 
à  coup-sûr,  la  grosse  pièce  de  fonds  qui  réclame 
le  plus  de  soins  et  d’adresse,  enfin  tout  le  savoir 
d’un  vrai  praticien;  et,  c’est  précisément  par  cette 
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raison  là,  que  la  théorie  la  plus  claire  ne  peut  la 
décru e  d  une  maniéré  satisfaisante;  car  ce  degré  de 
talent  et  de  combinaisons  ne  peut  réellement  s’ob¬ 
tenir  que  par  une  longue  pratique. 

CHAPITRE  XIV. 

DES  GROS  BISCUITS  DE  FÉCULE  DE  POMMES  DE 
TERRE  ET  AUTRES. 

Observations.  Cette  grosse  pièce  de  fonds  est  des 
plus  épineuses  pour  la  parfaite  réussite  de  sa  cuis¬ 
son.  Cela  provient  de  ce  que  nos  moules  modernes 
ont  plus  d’élévation  que  de  largeur  ,  et  se  terminent 
volontiers  en  pointe;  alors  la  pâte  à  biscuit,  qui  est 
extrêmement  légère  d’elle  -  même  ,  devient  très- 
susceptible  de  se  décomposer,  lorsqu’elle  manque  par 
la  chaleur  de  l’âtre  du  four.  Cet  inconvénient  est 
presque  inévitable,  parce  que  nos  moules  modernes 
présentent  une  très-petite  surface  à  la  chaleur  de 
3 ’âtre.  (  Voyez  leur  forme  au  n°  x).  Cette  chaleur  qui 
est  l’ame  du  four,  ne  pouvant  agir  assez  vite  sur  la 
pâte  à  biscuit,  celle-ci  se  décompose,  tourne  en  si¬ 
rop  qui  se  précipite  dans  le  fond  du  moule,  et  dès 
qu  on  croit  le  biscuit  d’une  belle  cuisson ,  on  est 
étonné,  en  le  sortant  du  moule,  de  le  voir  s’abaisser 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  IX. 

Le  n°  i  représente  un  grand  moule  à  la  moderne. 

Le  n°  4  ,  un  moule  à  l’ancienne. 

Les  nos  2,  3,  5  cl  6  sont  quatre  mouîes  du  jour. 

l6. 
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en  formant  des  plis  qui  le  font  toujours  pencher 
plus  d’un  coté  que  de  l’autre.  Sa  couleur  n’est  point 
égale;  celle  du  haut  du  biscuit  est  grisâtre  et  molle 
au  toucher.  C’est  alors  que  cette  grosse  pièce  est 
de  triste  figure  ;  voilà  des  faits  qui  sont  incontesta¬ 
bles  et  qui  arrivent  trop  souvent  à  notre  désavan¬ 
tage.  Ce  n’est  pourtant  pas  faute  de  goût  de  notre 
part ,  mais  bien  de  celle  des  ouvriers  qui  fabriquent 
ces  grands  moules  qu’ils  appellent  élégants  ;  cepen¬ 
dant  il  est  très-facile  de  remédier  à  cet  inconvénient, 
d’abord  en  laissant  à  Messieurs  les  fabricants  de 
mauvais  goût  leurs  moules  à  haute  taille,  et  de 
forme  bizarre  ;  puis,  en  nous  habituant  à  leur  com¬ 
mander  nous-mêmes  des  moules  de  forme  propice 
à  notre  travail,  et  surtout  à  cylindre. Pour  cela,  nous 
devons  prendre  le  juste  milieu  entre  les  moules  mo¬ 
dernes  et  les  moules  anciens  ;  car  réellement  ces 
derniers  sont  trop  matériels  (J7 oyez  le  dessin  du  n°  4), 
attendu  qu’ils  sont  plus  larges  que  hauts,  et  nos 
moules  modernes  sont  infiniment  trop  élevés.  Je 
voudrais  encore  qu’ils  ne  fussent  plus  terminés  en 
forme  de  pain  de  sucre,  c’est-à-dire  que  le  fond  du 
moule  conservât  à  deux  ou  trois  pouces  près  la 
même  largeur  que  le  diamètre  de  son  ouverture  , 
comme  le  représentent  les  moules  des  nos  a,  3,  5  et  6. 
Nos  anciens  avaient  bien  senti  cette  importante  ob¬ 
servation  :  leurs  moules  portent  l'empreinte  de  cette 
vérité.  Ils  savaient  que  la  chaleur  de  l’âtre  du  four 
est  l’ame  de  la  parfaite  cuisson  des  grosses  pièces 
de  fonds  qu’ils  faisaient  toujours  bien  ;  mais  il  faut 
le  dire,  ces  Messieurs  mettaient  plus  d’importance 
que  nous  n’en  mettons  aujourd’hui  dans  nos  travaux  : 
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car  dès  qu’une  grosse  pièce  entrait  au  four,  ils  avaient 
la  bonne  habitude  et  la  facilité  détenir  les  boucboirs 
fermés  autant  qu’ils  le  croyaient  nécessaire,  tandis 
que  nous  sommes  forcés  d’agir  autrement,  et  cela 
parce  que  notre  genre  de  travail  diffère  singulière¬ 
ment  de  celui  de  nos  anciens,  qui  ne  connaissaient 
pas  nos  pièces  montées  du  jour.  Ce  genre  mâle  et 
élégant  honore  le  plus  notre  pâtisserie  moderne 
qui,  sous  ce  rapport,  est  infiniment  plus  difficile 
que  celle  de  nos  anciens.  Cependant  ils  étaient 
grands  amateurs  de  croquantes;  mais  Dieu  merci, 
ce  genre  de  grosses  pièces  a  disparu  pour  jamais  de 
notre  manière  de  faire. 

Je  ne  parlerai  point  de  ces  sortes  de  grosses  pièces 
de  colifichets,  je  craindrais  de  m’émanciper  invo¬ 
lontairement  envers  nos  anciens,  que  j’estime  bien 
parfaitement  :  et  lorsque  je  me  rappelle  les  noms  dis¬ 
tingués  des  Feuillets,  des  Constantin,  des  Tiroloy 
et  des  Avice,  assurément  ces  pâtissiers  fameux  ont 
lait  par  leurs  aimables  productions  les  délices  de  la 
cour  somptueuse  et  splendide  du  plus  galant  de  nos 
rois;  car  le  règne  long  et  tranquille  de  Louis  XV, 
et  surtout  la  longue  paix  du  traité  d’Utrecht,  fut  le 
siècle  de  l’âge  d’or  pour  le  triomphe  de  la  grande 
cuisine  française;  elle  se  répandit  bientôt  dans  toutes 
les  cours  de  l’Europe.  Et  depuis  cette  époque  notre 
cuisine  a  soutenu  sa  supériorité  dans  toutes  les  cours 
étrangères. 

GROS  BISCUITS  DE  SAVOIE  AU  ZESTE  DOIS AJN'GES. 

Détail  cle  V appareil.  Cinquante-six  beaux  œuls , 
quatre  livres  de  sucre,  le  zeste  de  deux  oranges,  et 
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vingt-huit  onces  de  fécule  ou  farine  de  pommes  de 
terre. 

Manière  d’opérer .  Râpez  sur  un  morceau  de  sucre 
le  zeste  de  trois  belles  oranges  de  Malte,  et  «à  me¬ 
sure  que  le  sucre  se  colore  du  zeste,  vous  le  ratissez 
avec  le  couteau;  vous  faites  sécher  ce  sucre  à  la 
bouche  du  four;  après  l’avoir  écrasé,  vous  le  passez 
au  tamis;  ensuite  vous  prenez  une  grande  terrine  et 
un  grand  bassin.  Cassez  vos  œufs,  un  par  un,  dans 
une  petite  terrine,  c’est-à-dire  que  vous  mettez  le 
blanc  seulement  dans  la  petite  terrine,  et  le  jaune 
dans  la  grande.  Ayez  le  soin  de  les  flairer  tour-à-tour, 
afin  d’éviter  les  œufs  à  la  paille,  qui  ont  quelque¬ 
fois  la  physionomie  des  œufs  frais  du  jour,  et  qui 
pourtant  portent  une  odeur  infecte.  C’est  par  celte 
raison  qu’on  doit  avoir  le  soin  de  les  casser  sépa¬ 
rément;  et  à  mesure  que  vous  les  cassez ,  vous  mettez 
les  jaunes  dans  la  grande  terrine,  et  les  blancs  dans 
le  bassin.  Lorsque  tous  vos  œufs  sont  ainsi  préparés, 
vous  pesez  quatre  livres  de  sucre  en  poudre,  dans 
lequel  vous  comprenez  le  sucre  du  zeste  d’orange. 
Ce  sucre  doit  être  parfaitement  sec,  sinon  son  humi¬ 
dité  contribue  beaucoup  à  rendre  compacte  ce  biscuit , 
qui  sera  d’une  mauvaise  cuisson. 

Mettez  la  moitié  du  sucre  dans  les  jaunes,  et  mêlez- 
lesde  suite  avec  une  spatule,  afin  qu’ils  ne  soient  pas 
grumeleux.  Ajoutez  le  reste  du  sucre,  et  travaillez 
bien  ce  mélange  pendant  vingt  minutes.  Vous  fouet¬ 
tez  les  blancs  pour  les  rendre  bien  fermes;  mais  pour 
les  empêcher  de  tourner  en  neige  (  1  ) ,  vous  y  joignez 
une  bonne  pincée  d’alun  calciné  et  pulvérisé. 


(i)  Nos  auteurs  cuisiniers  (ils  ne  sont  ni  P  un  ni  l’autre)  recoin- 
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Lorsque  vos  blancs  sont  assez  pris  (fouettés),  ce 
que  vous  voyez  facilement  en  séparant  le  fouet  du 
bassin,  les  blancs  doivent  alors  former  de  petites 
pointes  où  le  fouet  a  quitté;  et  si  elles  se  soutiennent 
bien  droites,  vous  prenez  une  partie  des  blancs  sur 
le  fouet,  et  les  mêlez  dans  les  jaunes;  mais  vous  con¬ 
tinuez  toujours  à  travailler  vos  blancs  pendant  ce 
temps,  autrement  ils  tournent  rapidement  en  neige; 
puis  vous  faites  verser  les  jaunes  doucement  sur  les 
blancs,  que  vous  remuez  en  les  tournant  avec  le 
fouet,  afin  de  les  mêler;  ensuite  vous  faites  passer 
au  tamis,  et  au-dessus  de  l’appareil,  une  livre 
douze  onces  de  fécule  de  pommes  de  terre;  mais 
vous  aurez  soin  de  l’amalgamer  au  fur  et  à  mesure 
qu’on  la  passe.  Votre  appareil  alors  doit  avoir  une 
physionomie  veloutée  et  un  peu  mollette;  il  doit, 
en  quittant  la  spatule,  couler  aisément  en  formant 


mandent  dans  leurs  livres  de  prendre  les  blancs  d’œufs  jusqu’à 
ce  qu’ils  tournent  à  la  neige.  Cela  ne  m’étonne  pas  de  leur  part; 
mais  ces  principes  n’appartiennent  qu’à  eux:  car  les  praticiens  ont 
grand  soin  d’éviter  cet  inconvénient  qui  nuit  singulièrement  à  la 
parfaite  liaison  de  la  pâte,  qui  est  toute  grumeleuse  et  passe  ra¬ 
pidement  à  sa  décomposition.  Pour  éviter  cet  accident,  nous  avons 
l’habitude  d’ajouter  aux  blancs  un  peu  d’alun  calciné  et  en  poudre. 

Ces  Messieurs  recommandent  encore  de  les  fouetter  avec  un 
balai  de  branche  d’osier ,  ce  qui  11e  convient  nullement  à  cette 
opération,  parce  que  ces  sortes  de  fouets  sont  trop  compactes  et 
absorberaient  indubitablement  la  légèreté  des  blancs  :  mais  telles 
sont  les  manières  de  ces  Messieurs  ;  tandis  que  nous  autres,  nous 
avons  grand  soin  de  ne  nous  servir  que  de  fouets  formés  de  ra¬ 
meaux  de  buis  blanchi ,  et  dont  les  branches  sont  très-écartées 
les  unes  des  autres,  afin  qu’ils  soient  plus  propices  à  ce  travail. 
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une  espèce  de  cordon  bien  lisse  et  délié.  Amollissez 
encore  quelques  cuillerées  de  pâte  que  vous  versez 
dans  le  fond  du  moule .  afin  que  le  biscuit  n’ait  pas 
de  petits  globules  d’air  à  sa  surface  lorsqu’il  sera 
cuit;  versez  doucement  le  reste  de  la  pâte  dans  le 
moule ,  que  vous  placez  de  suite  sur  un  plafond  de 
dix  pouces  de  diamètre;  vous  aurez  mis  sur  ce  pla¬ 
fond  un  pouce  d’épaisseur  de  cendres;  vous  enfour¬ 
nez  le  biscuit  au  milieu  du  four ,  chaleur  modérée , 
et  tenez  les  boucboirs  entr’ouverts  pendant  une 
heure.  Observez  le  biscuit  sans  le  toucher,  et  si  vous 
remarquez  que  le  dessus  se  colore  trop  vite,  alors 
avec  la  pelle  vous  portez  sur  le  moule  quelques  feuilles 
de  papier.  Lorsque  votre  grosse  pièce  a  subi  trois 
heures  de  cuisson ,  vous  la  retirez  doucement  du  four; 
et  si  le  biscuit  paraît  avoir  une  belle  couleur  alen¬ 
tour,  et  que  le  dessus  soit  un  peu  ferme  au  toucher, 
vous  posez  un  plafond  sur  le  moule ,  et  retournez 
de  suite  le  biscuit  sens  dessus  dessous;  puis  vous 
enlevez  le  moule.  Si  par  hasard  il  quitte  difficilement, 
vous  tapez  légèrement  çà  et  là  dessus  le  moule  en 
le  levant. 

Vous  serrez  ensuite  le  bas  du  biscuit  avec  une 
large  bande  de  papier  double,  que  vous  faites  tenir 
avec  une  ficelle;  puis  vous  remettez  la  grosse  pièce. 
Ressuyer  un  petit  quart  d’heure  à  la  bouche  du  four. 

Mais  si  ,  au  contraire  ,  le  dessus  du  biscuit  se 
trouve  flexible  au  toucher  après  trois  heures  de 
cuisson,  vous  le  laissez  encore  quelques  quarts 
d’heure  au  four,  et  le  retirez  lorsqu’il  en  sera  temps. 
Je  ne  puis  réellement  pas  donner  une  heure  fixe  à 
la  cuisson  d’aucune  grosse  pièce  de  fonds,  et  meme 
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de  la  petite  pâtisserie.  J’en  ai  démontré  les  causes 
dans  mes  observations  sur  les  connaissances  du  four, 
consignées  dans  la  ire  partie. 

On  emploiera  les  mêmes  procédés  pour  odorifer 
ce  biscuit  au  zeste  de  cédrat,  de  bigarade,  de  citron 
et  de  fleur  d’orange  pralinée;  on  mettra  deux  onces 
de  cette  dernière,  que  l’on  aura  soin  de  pulvériser. 
Pour  la  faire  à  la  vanille,  on  en  pilera  deux  gousses, 
que  l’on  passera  au  tamis  de  soie. 

Lorsque  l’on  ne  peut  se  procurer  de  fécule  de 
pommes  de  terre,  n’importe  par  quelle  cause,  on 
doit  alors  la  faire  soi-même  (  Voyez  à  cet  effet  la 
manière  de  procéder  pour  faire  cette  fécule,  à  la 
fin  d  u  second  volume  '), 

On  peut  remplacer  la  fécule  de  pommes  de  terre 
par  de  la  farine  de  froment,  que  l’on  fera  sécher 
pendant  une  heure  dans  un  four  très-doux,  puis  on 
1  écrase  et  on  la  passe  dans  un  tamis;  on  doit  alors 
peser  trente-six  onces  de  cette  farine ,  ce  qui  rem¬ 
placera  parfaitement  les  vingt-huit  décrites  dans  l’ap¬ 
pareil  ci-dessus.  Vous  beurrez  le  moule  au  beurre 
clarifié  ou  épongé  :  je  préfère  cette  dernière  manière , 
elle  est  moins  susceptible  pour  la  cuisson  du  biscuit. 
A  cet  effet,  vous  pressez  dans  le  coin  d’une  serviette 
un  quarteron  de  beurre  d’Isigny,  afin  d’en  extraire 
le  peu  de  lait  qu’il  contient;  avec  ce  beurre,  vous 
masquez  légèrement  et  bien  également  la  surface  de 
1  intérieur  du  moule  avec  le  bout  des  doigts:  ayez 
soin  qu’on  n’aperçoive  aucune  trace  de  doigt,  carie 
beurrage  doit  être  d’un  glacé  très-uni.  Au  moment 
d’emplir  le  moule,  vous  y  versez  une  livre  de  sucre 
passée  au  tamis  de  soie,  et  en  masquez  parfaitement 


2  5o  TROISIÈME  PARTIE, 

l’intérieur,  en  tournant  et  en  tapant  le  moule  entre 
lesmains  pendant  une  petite  minute.  Au  boutde  quel¬ 
ques  minutes,  vous  recommencez  la  même  opération, 
afin  que  le  sucre  puisse  s’imbiber  dans  le  beurre 
pour  former  un  beau  glacé  h  la  cuisson.  Pendant  les 
chaleurs  de  l’été,  on  beurre  ces  moules  dans  un  Jieu 
frais ,  pour  éviter  que  le  beurre  ne  tourne  à  l’huile. 

Pour  beurrer  les  moules  au  beurre  clarifié,  vous 
faites  fondre  dans  une  petite  casserole  six  onces  de 
beurre  fin;  vous  avez  le  soin  de  l’écumer,  et  dès 
qu  il  ne  pétille  plus,  vous  le  laissez  reposer  un  mo¬ 
ment;  vous  le  tirez  à  clair  dans  une  autre  petite  cas¬ 
serole,  et  lorsqu’il  est  assez  refroidi  pour  y  endurer 
le  doigt  aisément,  vous  le  versez  dans  le  moule  que 
vous  tournez,  en  le  penchant,  afin  que  le  beurre 
puisse  aller  jusqu’au  bord.  Vous  renversez  le  beurre 
dans  sa  casserole,  et  laissez  le  moule  égoutter.  Lors¬ 
qu’il  est  refroidi ,  vous  le  glacez  comme  le  précédent, 
en  passant  dedans,  et  à  deux  reprises,  du  sucre  en 
poudre  passé  au  tamis  de  soie.  Pendant  l’hiver,  on 
doit  avoir  l’attention  de  tenir  le  moule  dans  un  lieu 
dune  chaleur  tempérée,  afin  que  le  beurre  puisse 
s’égoutter  facilement  du  moule;  autrement ,  lorsque 
le  froid  arrête  son  égouttement ,  le  moule  contient 
trop  de  beurre ,  prend  par  cette  raison  trop  de  sucre  , 
et  ensuite  une  couleur  brune  à  la  cuisson. 

BISCUITS  DE  SAVOIE  AUX  AMANDES. 

Détail  de  l’appareil.  Soixante  œufs,  quatre  livres 
de  sucre,  vingt-huit  onces  de  farine  et  huit  d’amandes 
amères. 
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z  Jetez  vos  amandes  dans  l’eau  bouillante;  émondez- 
les  de  suite,  afin  quelles  s  imbibent  le  moins  pos¬ 
sible;  lavez-les  à  l’eau  fraîche,  et  égouttez-les  dans 
un  tamis.  Après  quelques  minutes ,  vous  les  pressez 
dans  une  serviette  pour  les  essuyer;  vous  les  pilez, 
en  les  mouillant  peu  à  peu ,  avec  la  moitié  d’un  blanc 
dœuf,  afin  qu’elles  ne  tournent  pas  à  l’huile.  Lors¬ 
qu  elles  sont  parfaitement  pilées,  vous  les  passez  au 
tamis  de  crin,  et  les  délayez  ensuite  dans  une  petite 
terrine,  avec  trois  ou  quatre  jaunes  (  des  soixante 
œufs  j;  ensuite  vous  les  mettez  dans  les  jaunes  avec  le 
sucre. 

Vous  préparez  et  terminez  cet  appareil  en  suivant 
les  procédés  décrits  précédemment. 

BISCUITS  DE  SAVOIE  AUX  AVELINES. 

Emondez  et  lavez  huit  onces  d’amandes  d’avelines  , 
et  après  les  avoir  épongées  dans  une  serviette ,  vous 
les  torréfiez  en  les  mettant  dans  un  poêlon  d’office 
sur  un  feu  modéré,  et  les  remuez  continuellement, 
afin  qu  elles  se  colorent  d’une  belle  teinte  jaunâtre. 
Lorsqu  elles  sont  refroidies,  vous  les  pilez  de  même 
que  les  amandes  amères. 

On  procédera  selon  les  détails  des  recettes  conte¬ 
nues  dans  ce  chapitre,  pour  faire  des  petits  biscuits 
de  Savoie  pour  entremets. 

Les  biscuits  à  la  crème,  au  chocolat,  en  caisse  et  à 
la  cuillère,  seront  décrits  dans  la  partie  qui  concerne 
les  petits  fours  en  général,  pour  le  dessert. 

Observation.  Voici  une  expérience  singulière  dont 
je  ne  puis  m’empêcher  de  donner  la  cause,  les  effets 
et  les  bons  résultats  qu’elle  a  eus. 


* 
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Lorsque  j’eus  quitté  la  maison  Gendron  pour  sui¬ 
vre  mes  extraordinaires ,  ce  qui  ne  m’empêchait  pas 
cependant  d’y  aller  faire  de  temps  en  temps  quel¬ 
ques  grosses  pièces  montées  pour  la  maison  ,  et  quel¬ 
quefois  pour  mon  compte,  un  jour  j’y  allai  pour 
y  faire  un  gros  biscuit  qu’un  ami  m’avait  demandé. 
Je  cassai  cinquante  œufs ,  et  fis  peser  trois  livres  de 
sucre.  Je  marquai  mon  appareil  à  seize  œufs  pour 
une  livre  de  sucre  (cela  se  fait  très-souvent);  jy 
ajoutai  deux  œufs,  parce  qu’ils  étaient  très-petits.  Je 
fis  prendre  les  jaunes  par  les  jeunes  gens,  et  je  fus 
prendre  mes  blancs  dans  une  cave  voisine,  qui  était 
plus  fraîche;  et  plus  propice,  par  conséquent ,  à  ce 


travail. 

Un  apprenti  qui  n’avait  vu  peser  que  trois  livres 
de  sucre  pour  les  cinquante  œufs,  se  persuada  qu  il  en 
manquait  deux  livres,  attendu  que  l’usage  de  la  maison 
pour  les  petits  biscuits  de  fécule  (c’est  dans  cette 
boutique  que  M.  Gendron  fit  le  premier  des  biscuits 
de  farine  de  pommes  de  terre ,  qui  lui  procurèrent 
une  grande  renommée)  était  de  marquer  cette  sorte 
d’appareil  à  dix  œufs  par  livre  de  sucre;  ainsi  donc 
il  pesa  deux  livres  de  sucre,  et  les  mêla  dans  l’appa¬ 
reil  sans  m’en  prévenir. 

Lorsque  mes  blancs  furent  prêts,  j’en  pris  plein 
mon  fouet,  et  les  fis  mêler  dans  les  jaunes;  pendant 
ce  temps,  je  continuai  de  travailler  les  blancs. 

Enfin,  ce  ne  fut  qu’en  les  mêlant  dans  les  jaunes, 
que  je  m’aperçus  que  l’appareil  se  trouvait  plus  ferme 
qu’il  ne  devait  l’être;  j’en  demandai  la  cause,  l’ap¬ 
prenti  me  l’expliqua;  dans  cette  circonstance  criti¬ 
que,  je  demandai  l’avis  deM.  Gendron  sur  cette  aven 
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ture,  il  me  répondit  très-positivement  cpie  mon  bis¬ 
cuit  était  perdu  sans  retour,  et  que  je  ne  pourrais 
le  réchapper  qu’en  mettant  l’appareil  dans  des  tour¬ 
tières.  Ce  conseil  ne  pouvant  me  convenir,  je  com¬ 
mençai  à  être  inquiet  sur  le  sort  de  mon  opération. 
Je  ne  savais  que  résoudre;  d’un  côté,  je  craignais 
que  mon  biscuit  ne  se  décomposât  à  la  cuisson,  ou 
qu’il  ne  prît  trop  vite  couleur;  dans  ce  cas,  mon 
biscuit  devait  être  noir  ou  décomposé.  Enfin  ,  je  crus 
prévenir  ce  dernier  et  très-mauvais  effet,  en  ajoutant 
cinq  onces  de  plus  de  farine  de  pommes  de  terre 
(ce  qui  faisait  sept  onces  par  livre  de  sucre);  cela, 
me  disais-je,  resserrera  la  pâte,  et  peut-être  l’empê¬ 
chera  de  tourner  à  la  décomposition ,  car  je  craignais 
réellement  qu’elle  ne  tournât  en  sirop,  à  cause  de 
son  extrême  quantité  de  sucre. 

Enfin  ,  mon  biscuit  entra  au  four  doux,  et  je  priai 
le  fournier  de  tenir  son  four  fermé.  Après  quatre 
heures  de  cuisson,  notre  biscuit  nous  étonna  tous, 
tant  il  était  beau  :  il  avait  une  belle  couleur  vive  et 
rougeâtre  ;  son  glacé  était  d’un  lisse,  d’un  poli  par¬ 
fait.  Enfin,  je  n’en  fis  jamais  de  plus  beau,  et  M.  Gen- 
dron  ne  pouvait  se  lasser  de  l’admirer. 

Voilà  une  expérience  qui  prouve  clairement  com¬ 
bien  l’habitude  et  le  préjugé  peuvent  être  nuisibles 
à  la  découverte  des  nouvelles  choses,  en  n’osant  pas 
enfreindre  la  routine. 

Cependant  je  n’ai  répété  cet  appareil  que  très-ra¬ 
rement,  par  la  raison  que  ce  biscuit  est  véritable¬ 
ment  trop  sucré;  néanmoins  cet  appareil  convient 
parfaitement  pour  les  petits  biscuits  d’entremets  de 
huit  œufs ,  et  même  de  douze. 
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CHAPITRE  XV. 

s 

GROSSES  MÉRINGUES  A  LA  PARISIENNE. 

Cette  grosse  pièce  est  du  plus  bel  effet;  sa  jolie 
physionomie  lui  donne  un  caractère  tout  particulier, 
ce  qui  la  distingue  des  autres  grosses  pièces.  Mais  il 
faut  le  dire,  que  de  soins  et  de  temps  elle  réclame! 
et  c’est  ce  dont  nous  manquons  toujours,  attendu  les 
détails  de  ces  sortes  de  travaux;  mais  nous  ne  devons 
pas  nous  en  plaindre,  puisque  ce  sont  ces  mêmes 
détails  qui  honorent  notre  pâtisserie  moderne,  et  la 
distinguent  d’une  manière  si  éclatante  de  l’ancienne. 

O 

Faites  trois  litrons  de  pâte  d’office  selon  les  pro¬ 
cédés  décrits  dans  la  ire  partie.  Coupez  cette  pâte 
en  quatre  parties;  et  après  les  avoir  moulées  et  abais¬ 
sées  de  deux  petites  lignes  d’épaisseur,  vous  en  pla¬ 
cez  une  sur  un  grand  plafond  légèrement  beurré, 
et  la  coupez  ronde,  de  vingt  pouces  de  diamètre; 
puis  vous  en  placez  une  autre  sur  un  moyen  plafond 
beurré,  et  la  coupez  ronde  de  quinze  pouces  de 
largeur,  et  une  troisième  de  dix  pouces;  ensuite  vous 
masquez  avec  les  deux  autres  abaisses,  deux  moules 
pareils  formant  le  dôme,  dont  les  deux  réunis  doi- 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  X. 

Le  n°  i  représente  une  grosse  meringue  à  la  parisienne. 
Le  n°  2,  une  croquante  en  pâte  d’amande  à  l’ancienne. 
Le  n°  3,  un  gâteau  de  mille  feuilles  à  la  moderne. 
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vent  former  une  boule  parfaite  de  huit  pouces  de 
diamètre  :  ces  moules  doivent  être  légèrement  beur¬ 
rés.  Vous  aurez  le  soin  de  couper  la  pâte  tout  au¬ 
tour  et  à  trois  lignes  près  du  bord  de  l’ouverture  du 
moule.  Piquez  parfaitement  la  pâte  avec  la  pointe  du 
couteau,  afin  que  les  petits  globules  d’air  qui  se 
trouvent  comprimés  entre  elle  et  le  moule  puissent 
s’évaporer  à  la  cuisson.  Placez  ces  deux  dômes  sur 
deux  plafonds;  ensuite  faites  encore  une  abaisse 
ronde  de  six  pouces  de  diamètre  et  de  deux  lignes 
d’épaisseur;  et,  après  avoir  rassemblé  les  parures  des 
abaisses ,  vous  roulez  cette  pâte  en  grosses  bandes  de 
six  bonnes  lignes  de  diamètre,  vous  les  coupez  par 
petites  colonnes  de  trois  pouces  de  longueur,  et  les 
placez  sur  un  plafond  beurré.  Dorez  ensuite  les  qua¬ 
tre  abaisses,  et  piquez-les  de  même  que  la  pâte  des 
dômes.  Mettez  le  tout  au  four  chaleur  modérée  ;  dès 
que  les  dômes  commencent  à  se  colorer,  vous  les 
letirez  du  four,  puis  vous  retournez  les  abaisses, 
afin  qu’elles  prennent  une  belle  couleur  égale  et 
jaunâtre;  alors  vous  les  ôtez  du  four,  et  retirerez  de 
même  les  montants  lorsqu’ils  seront  bien  secs. 

Ensuite  vous  faites  quarante  gaufres  aux  pistaches, 
que  vous  préparez  selon  les  détails  de  cet  article. 
Vous  donnez  à  celles-ci  trois  pouces  de  longueur  sur 
deux  pouces  six  lignes  de  largeur,  et  les  ployez 
comme  les  autres  sur  le  rouleau  à  gaufre.  Ensuite 
vous  faites  soixante  petits  pains  à  la  duchesse  ( Voyez 
cet  article,  5e  partie)  de  deux  pouces  de  longueur 
seulement;  ayez  soin  que  vos  gaufres  et  les  petits 
pains  soient  bien  blonds;  après  cela,  vous  parez  le 
bord  des  dômes,  puis  avec  la  pointe  du  petit  cou- 
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teau,  vous  faites  une  ouverture  d’un  pouce  de  lar¬ 
geur  sur  le  milieu  de  l’un  d’eux;  et  sur  le  milieu  de 
l’autre „  vous  faites  aussi  une  ouverture,  mais  de 
deux  pouces  six  lignes;  ensuite  vous  fouettez  six 
blancs  d’œufs  bien  fermes,  et  les  mêlez  avec  huit 
onces  de  sucre,  après  l’avoir  bien  amolli  avec  la  cuil¬ 
lère,  comme  pour  les  méringues  ordinaires;  vous 
mettez  la  moitié  de  ce  blanc  d’œuf  sur  chaque 
dôme,  vous  l’étalez  avec  la  lame  du  couteau,  afin  que 
ce  masqué  se  trouve  parfaitement  d’égale  épaisseur, 
et  le  saupoudrez  de  sucre  fin.  Mettez-les  au  four 
chaleur  molle,  et  donnez-leur  une  belle  cuisson; 
pendant  ce  temps ,  vous  glacez  les  petits  pains  au 
sucre  au  cassé ,  puis ,  apres  avoir  paré  le  bord  des 
abaisses  rondes,  vous  mouillez  légèrement  l’épais¬ 
seur  avec  du  blanc  d’œùf,  et  les  masquez  ensuite  en 
passant  le  bord  des  abaisses  sur  des  amandes  vertes 
ou  roses  hachées  très-fines ,  ou  au  gros  sucre  de 
couleur. 

Les  dômes  étant  bien  secs ,  vous  fouettez  de  nou¬ 
veau  six  blancs,  et  les  mêlez  comme  les  précédents, 
avec  huit  onces  de  sucre  en  poudre;  et,  après  les 
avoir  bien  maniés  avec  la  cuillère,  vous  couchez 
trente  petites  méringues  d’un  pouce  de  largeur  et 
autant  de  hauteur  ;  vous  les  masquez  de  sucre  fin 
passé  au  tamis  de  soie;  aussitôt  que  ce  sucre  est 
fondu,  vous  semez  dessus  du  gros  sucre,  et  les  mettez 
au  four  de  suite.  Placez-les  auparavant  sur  une  plan¬ 
che;  apres  cela,  faites  une  meringue  de  la  grosseur 
ordinaire ,  mais  de  forme  ronde  :  vous  la  masquez 
de  sucre  fin,  ensuite  de  gros  sucre,  puis  vous  la 
mettez  au  four  à  côté  des  autres 
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Ayez  tout  prêt  une  demi-livre  de  belles  pistaches 
émondées  bien  vertes,  que  vous  séparez,  chacune 
en  deux  filets  seulement;  puis  avec  la  moitié  du 
blanc  d  œuf  restant,  vous  masquez  bien  également 
le  dôme  au  plus  petit  trou,  et  le  saupoudrez  un  peu 
épais  de  sucre  fin  .  ce  blanc  d  œuf  est  pour  tenir  les 
filets  de  pistaches,  que  vous  piquez  sur  le  dôme 
avec  soin  et  symétrie;  vous  les  enfoncez  peu,  et  les 
placez  la  pointe  en  1  air,  comme  je  l’ai  marqué  sur  le 
dessin,  afin  que  vous  ne  mettiez  point  de  pistaches 
où  vous  devez  poser  les  petites  méringues,  ainsi 
quelles  sont  indiquées  sur  le  dessin  ;  c’est-à-dire  que 
vous  laissez  six  côtes  de  blanc  d’œuf  à  distances 
égales  et  d  un  pouce  de  largeur  ou  vous  ne  mettez 
point  de  filets  de  pistaches  :  ensuite  vous  semez  du 
gros  sucre  sur  la  partie  seulement  masquée  de  pista¬ 
ches:  mettez  au  four  doux. 

Disposez  1  autre  dôme  de  la  même  manière  que 
celui-ci,  avec  cette  différence  que  vous  placez  les 
pistaches  dans  le  sens  contraire,  c’est-à-dire  la  pointe 
en  bas.  Lorsque  vos  petites  méringues  sont  cuites, 
et  qu  elles  quittent  facilement  le  papier,  vous  en 
placez  trois  sur  le  dôme  au  petit  trou  ;  vous  posez 
la  première  sur  le  blanc  non  pistaché,  et  tout  près 
du  bord  du  dôme;  puis  la  seconde  à  trois  lignes  au- 
dessus  de  la  première,  et  la  troisième  à  trois  lignes 
au-dessus  de  la  seconde.  Vous  posez  ensuite  trois 
méringues  de  la  même  manière  sur  les  cinq  côtes 
restantes  où  vous  n’avez  point  mis  de  pistaches.  Re¬ 
mettez  au  four,  afin  que  le  tout  ne  fasse  qu’une 
seule  et  même  méringue  ;  et  lorsqu’elle  est  colorée 
bien  également,  vous  lotez  du  four, 
f. 
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Au  second  dôme,  vous  placez  les  six  meringues 
sur  les  places  de  blancs  d’œufs  non  pistachés,  mais 
à  trois  lignes  de  distance  du  bord  du  dôme,  et  les 
autres  trois  lignes  au-dessus  de  celle-ci.  Mettez  au 
four,  et  donnez  belle  couleur. 

Vous  faites  ensuite  cuire  dans  un  petit  poêlon 
d’office  six  onces  de  sucre  avec  le  quart  d’un  verre 
d’eau;  et  au  moment  qu’il  commence  à  se  colorer 
légèrement,  vous  le  versez  aux  trois  quarts  sur  un 
couvercle  de  casserole  légèrement  beurré ,  puis  vous 
masquez  en  partie  le  fourneau  avec  de  la  cendre , 
afin  que  le  feu  soit  absorbé  et  conserve  néanmoins 
assez  de  chaleur  pour  maintenir  le  sucre  en  sirop. 
Alors  vous  placez  la  grande  abaisse  sur  une  double 
feuille  de  papier  qui  doit  être  placée  sur  un  plafond 
retourné  :  mettez  le  coté  dore  de  la  moyenne  abaisse 
sur  la  grande;  puis  vous  trempez  un  peu  le  bout 
d’une  gaufre  dans  le  poêlon ,  la  placez  de  suite  sur  la 
moyenne  abaisse  et  à  deux  lignes  près  du  bord. 
Vous  trempez  encore  une  gaufre  dans  le  sucre  au 
caramel,  et  la  placez  tout  près  de  1  autre  et  à  deux 
lignes  près  du  bord  de  l’abaisse.  Placez  ainsi  vos 
gaufres,  en  suivant  le  même  procédé  :  ayez  soin  de 
les  poser  bien  droites  et  bien  également  éloignées 
de  deux  lignes  à  l’entour  du  bord  de  1  abaisse,  afin 
que  votre  socle  soit  parfaitement  rond  ;  trempez  en¬ 
suite  le  bout  de  six  montants  dans  le  caramel,  et  pla- 
cez-les  droit  sur  le  bord  d’un  plafond  où  est  1  abaisse, 
afin  que  le  caramel  qui  est  après  s’élargisse.  Remettez 
le  tiers  du  sucre  conservé  dans  le  poêlon,  et  re- 
muez-îe  avec  une  petite  spatule  a  sucre  :  loi  squ  il 
est  fondu,  vous  y  trempez  le  bout  des  montants  (déjà 
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trempés  dans  le  caramel),  et  les  placez  de  suite  au 
milieu  de  l’abaisse  et  à  deux  pouces  de  distance  lun 
de  l’autre,  puis  vous  trempez  les  trois  autres  dans 
le  sucre,  et  les  placez  sur  l'abaisse  tout  près  des 
gaufres,  et  surtout  à  distance  égale.  Le  sucre  étant 
bien  chaud,  vous  en  mettez  un  peu  sur  le  bout  des 
montants  disposés  à  cet  effet  par  le  sucre  qu’ils  con¬ 
tiennent  déjà  de  ce  côté.  Retournez  bien  vite  le  socle 
sur  le  milieu  de  la  grande  abaisse;  appuyez  le  dessus 
afin  que  les  montants  se  collent  plus  également.  Vous 
collez  ensuite  vos  petits  pains  glacés  au  café,  pour 
former  vos  deux  autres  gradins  de  la  meme  manière 
que  les  precedents;  puis  vous  trempez  les  montants 
dans  le  caramel,  et  les  placez  sur  le  plafond.  Trem¬ 
pez  de  nouveau  l’autre  côté,  et  placez-le  de  suite 
sur  l’abaisse  et  tout  près  des  petits  pains  à  la  du¬ 
chesse  :  faites  chauffer  le  sucré,  et  versez-en  quel¬ 
ques  gouttes  sur  le  bout  des  montants.  Retournez 
de  suite  le  socle  sur  le  milieu  du  premier  et  du  se¬ 
cond  ,  et  appuyez  -  les  légèrement.  Le  pourtour  des 
quatre  abaisses  est  garni  de  petites  pâtisseries  blan¬ 
ches,  ce  qui  donne  plus  d’élégance  aux  trois  gradins. 

Vous  placez  ensuite  vos  garnitures  de  petits  nou¬ 
gats,  comme  je  l’ai  indiqué  sur  le  dessin.  La  seconde 
garniture  se  compose  de  choux  glacés  au  chocolat 
et  garnis  de  marmelade  d’abricots.  Collez  légèrement 
vos  garnitures  avec  un  peu  de  caramel,  ensuite  pla¬ 
cez  la  moitié  de  la  meringue  au  grand  trou  sur  la 
petite  abaisse  du  troisième  gradin,  de  manière  quelle 
fasse  1  effet  d  une  coupe,  puis  huit  macarons  ou  huit 
croquignoles  à  la  reine,  que  vous  trempez  d’un  côté 
dans  le  caramel;  placez-les  de  suite  sur  le  fond  in- 
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térieur  de  la  meringue  et  de  l’abaisse,  de  manière  à 
les  coller  ensemble  :  après  cela ,  vous  placez  encore 
huit  macarons  au  haut  du  bord  de  même  que  ceux 
du  bas;  mais  ceux-ci  doivent  excéder  la  hauteur  du 
bord  de  la  méringue.  Enfin  vous  passez  le  doigt  dans 
le  petit  trou  du  second  dôme,  afin  d’avoir  plus  de 
facilité  à  l’enlever  pour  le  placer  sur  la  moitié 
collée  à  l’abaisse.  Les  macarons  placés  au  haut  du 
premier  dôme,  sont  pour  empêcher  celui-ci  de  va¬ 
ciller  et  en  même  temps  le  tenir  fixe;  puis  vous 
placez  sur  le  petit  trou  la  plus  grosse  des  petites 
méringues.  Au  moment  du  service,  vous  ôtez  la 
moitié  de  la  grosse  méringue  de  la  même  manière 
que  vous  l’avez  placée;  ensuite  vous  garnissez  l’autre 
partie  de  la  méringue  formant  coupe,  avec  de  la 
crème  à  la  Chantilly,  assaisonnée  de  vanille  et  de 
sucre  fin;  puis  vous  posez  sur  cette  crème,  qui  doit 
former  la  pyramide  et  dominer  le  bord  de  la  mé- 
rinsue,  de  belles  fraises  ananas  ou  autres.  Recouvrez 
la  méringue,  et  garnissez  également  de  crème  la  pe¬ 
tite  méringue,  que  vous  posez  sur  le  milieu  de  la 
grosse,  ainsi  que  le  dessin  l’indique.  Faites  porter 
cette  grosse  pièce  par  un  valet  de  pied  adroit;  mais 
pour  être  plus  sûr,  portez-la  vous-même  à  sa  desti¬ 
nation  ,  car  cette  grosse  pièce  est  un  peu  fragile. 

La  personne  chargée  de  servir  devra  enlever  la 
moitié  de  la  méringue;  et  après  l’avoir  cassée  par 
partie,  on  servira  une  cuillerée  de  crème,  puis  à 
côté  un  fragment  de  la  méringue. 
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CHAPITRE  XVI. 

CROQUANTES  EN  PATE  D’AMANDES  A  L’ANCIENNE.  N°  2. 

Observation.  Ce  dessin  représente  une  croquante 
ornée  de  feuilles  de  biscuit  aux  pistaches,  d’une  gerbe 
en  sucre  filé,  et  de  petites  couronnes  de  pâtisserie 
blanche  et  de  guirlandes  de  sucre  filé  or.  Cette  cro¬ 
quante  est  ce  que  nos  anciens  avaient  de  mieux  apres 
la  brillante  sultane,  qu’ils  faisaient,  m’a-t-on  dit, 
aussi  brillante  et  aussi  élégante  que  nous  :  cela  est 
probable;  mais  pour  l’élégance,  non. 

Je  le  répète  encore ,  je  regrette  bien  sincère¬ 
ment  que  le  fameux  Tiroloy  11e  nous  ait  pas  laissé 
quelques  détails  sur  sa  manière  de  procéder  dans  ses 
travaux;  car  je  l’ai  toujours  entendu  citer  par  ses 
contemporains  comme  l’un  des  bons  pâtissiers  de 
fonds  de  son  temps,  et  comme  le  plus  parfait  et  le 
plus  adroit  pour  le  pastillage,  qui  était  le  plus  bel 
ornement  du  service  de  la  pâtisserie  du  siècle  dernier. 

Cela  11e  m'étonne  pas  du  tout ,  attendu  que  ce  fa¬ 
meux  Tiroloy  était  bon  dessinateur,  et  ce  talent  a  sans 
doute  contribué  beaucoup  à  le  faire  briller  d’une 
manière  éclatante  au-dessus  de  tous  les  pâtissiers  jus¬ 
tement  renommés  à  la  même  époque. 

Mais,  il  faut  le  dire,  ces  Messieurs  étaient  trop 
heureux  pour  s’occuper  d’un  ouvrage  qui  eût  réclamé 
leurs  loisirs  et  leur  application;  cela  ne  pouvait  leur 
convenir  en  aucune  manière;  et  aussitôt  que  leurs 
travaux  de  table  étaient  faits,  ils  11e  pensaient  plus 
qu’aux  plaisirs  de  la  société  ,  où  ils  jouaient  un  grand 
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rôle:  partout  ils  étaient  estimés,  recherchés  même 
par  leur  amabilité,  et  leur  bonne  tenue.  Cela  11’est 
pas  étonnant,  l'extrême  bon  ton  de  la  cour  de 
Louis  XV  a  singulièrement  influé  sur  la  civilisation 
de  toutes  les  classes  de  la  société  ,  mais  particulière¬ 
ment  sur  les  hommes  de  bouche ,  qui ,  à  cette  épo¬ 
que,  étaient  justement  considérés  des  grands  :  aussi 
il  n’existait  pas  un  cuisinier  de  seigneur  qui  n’eût 
lui-même  la  tournure  et  les  manières  d’un  homme 
de  bon  ton  :  l’habit  brodé ,  les  manchettes  de  den¬ 
telles  et  les  boucles  à  diamants  étaient  leur  parure; 
l’épée  était  leur  armement,  et  ils  savaient  la  porter. 

Lorsque  toutes  ces  belles  choses  me  passent  par 
la  tête ,  j’oublie  volontiers  la  pénible  lâche  que  je 
me  suis  imposée. 

CROQUANTES  DE  PATE  D  AMANDES  d’aVELINES. 

Après  avoir  émondé  et  lavé  à  l’eau  fraîche  deux 
livres  d’amandes  d’avelines,  vous  les  égouttez  dans 
un  tamis ,  et  les  pressez  ensuite  dans  une  serviette , 
afin  de  les  éponger  autant  que  possible  ;  mettez  le 
quart  de  ces  amandes  dans  le  mortier  et  pilez-les 
en  les  mouillant  peu  à  peu  d’une  demi-cuillerée 
d’eau,  afin  quelles  11e  tournent  pas  à  l’huile.  Lors¬ 
qu’elles  sont  parfaitement  pilées  ,  vous  passez  cette 
pâte  par  le  tamis  de  crin  à  passer  la  farine,  et  vous 
recommencez  trois  fois  encore  la  même  opération. 
Mettez  vos  amandes  dans  une  bassine  d’office  (  poêle 
à  confitures  ) ,  avec  vingt-quatre  onces  de  sucre  cris¬ 
tallisé  et  passé  au  tamis  de  soie.  Remuez  ce  mé¬ 
lange  avec  une  grande  spatule.  Posez  la  poêle  sur 
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un  grand  fourneau  d’une  chaleur  tempérée  et  bien 
égale;  remuez  la  pâte  sans  discontinuer:  aussitôt 
qu’elle  commence  à  s’échauffer,  ayez  l’attention  de 
remuer  également  partout  la  surface  de  la  bassine  , 
afin  que  la  pâte  d’amandes  ne  s’y  attache  pas,  sinon 
elle  se  trouve  remplie  de  petites  parties  gratinées, 
dures  et  jaunâtres  qui  lui  ôtent  tout  son  mérite,  et 
lui  donnent  un  goût  d’empyreume  fort  désagréable. 
Après  avoir  travaillé  ainsi  votre  pâte  pendant  à  peu 
près  trois  quarts  d’heure,  vous  posez  le  bout  du 
doigt  dessus,  et  si  la  pâte  s’y  attache,  vous  conti¬ 
nuez  de  la  dessécher;  mais  si,  au  contraire,  elle 
n’est  pas  collante  au  doigt,  vous  versez  de  suite  la 
pâte  dans  le  mortier ,  et ,  après  avoir  ôté  le  peu  qui 
tient  nécessairement  au  fond  et  à  l’entour  de  la  bas¬ 
sine  ,  vous  le  mettez  dans  le  mortier  avec  deux  gros 
de  gomme  adragante  trempée  selon  la  règle ,  et 
passée  à  la  serviette.  Vous  y  ajoutez  le  suc  d’un  ci¬ 
tron;  pilez  parfaitement  le  tout  ensemble,  ce  qui 
donnera  du  corps  à  la  pâte  d’amandes  et  l’affermira 
en  même  temps,  attendu  qu’elle  se  refroidit.  Vous 
l’ôtez  du  mortier  pour  la  placer  sur  le  tour  que 
vous  saupoudrez  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie; 
moulez  cette  pâte,  coupez-en  le  quart,  et  couvrez 
le  reste  avec  une  moyenne  terrine,  afin  qu’elle  ne 
se  hâle  pas  par  l’action  de  l’air  ;  faites  une  abaisse 
de  deux  lignes  d’épaisseur,  avec  le  quart  de  la  pâte. 
Ayez  soin  de  la  disposer  selon  la  forme  du  moule, 
que  vous  aurez  légèrement  beurré  intérieurement. 
(Je  préfère  les  grands  moules,  unis,  ou  à  grandes 
côtes.  )  Vous  y  placez  l’abaisse  et  l’appuyez  avec 
précaution  par  un  peu  de  pâte  d’amandes,  afin  de 
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lui  donner  les  formes  du  moule;  mais  vous  ne  pou¬ 
vez  foncer  un  moule  de  grosse  pièce  que  par  parties, 
c’est-à-dire,  qu’après  avoir  masqué  une  partie  de 
ces  moulures  bien  également  ,vous  parez  l’abaisse 
de  cette  manière  :  si,  par  exemple,  vous  foncez  une 
partie  cannelée ,  alors  vous  coupez  (  ou  parez  )  les 
bords  de  l’abaisse  dessus  l’arête  qui  sépare  deux 
côtes  ;  de  même  vous  coupez  l’abaisse  sur  l’arête 
d’un  filet  qui  sépare  le  moule  dans  sa  hauteur  ;  mais 
vous  foncez  cette  espèce  de  croustade  de  manière 
que  les  joints  de  l’abaisse  ne  soient  pas  sensibles  à 
la  vue;  ensuite  vous  mettez  le  moule  sur  le  four  ou 
dans  l’étuve  pendant  trois  ou  quatre  heures ,  afin 
que  la  pâte  d’amande  s’affermisse  en  se  séchant  peu 
à  peu.  Vous  mettez  le  moule  au  four  chaleur  molle, 
et  le  retournez  de  temps  en  temps  afin  que  la  pâte 
d’amande  se  colore  bien  également.  Lorsqu’elle  a 
atteint  une  belle  couleur  blonde,  vous  ôtez  le  moule 
du  four,  et  lorsqu’il  n’est  plus  que  tiède,  vous  dé¬ 
tachez  légèrement  la  croquante.  Dès  qu’elle  est  déta¬ 
chée  du  moule,  vous  la  laissez  encore  dedans,  et  ne 
l’ôtez  que  quand  vous  êtes  prêt  à  finir  cette  grosse 
pièce. 

Avec  les  parures  de  pâte  d’amandes,  vous  mas¬ 
quez  un  dôme  de  deux  pouces ,  moins  large  que  le 
moule  de  la  croquante  ;  vous  donnez  également  une 
jolie  couleur  blonde  à  ce  dôme ,  et  au  moment  du 
service,  vous  renversez  ce  dôme  sur  une  grande 
abaisse  de  pâte  d’office  ,  qui  doit  avoir  un  pouce  de 
largeur  de  plus  que  le  diamètre  du  moule  de  la 
grosse  pièce  ;  vous  collez  ce  dôme  avec  un  peu  de 
sucre,  afin  qu’il  se  trouve  fixé;  vous  le  garnissez  de 
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crème  fouettée  à  la  vanille  et  en  pyramide  ;  puis 
vous  placez  çà  et  là  sur  cette  crème ,  de  belles  fraises 
ananas  ou  autres.  Vous  placez  par-dessus  ce  dôme 
la  croquante,  ce  qui  rend  la  crème  invisible.  Servez 
de  suite. 

Vous  devez  avoir  décoré  votre  croquante  avant 
de  la  servir.  A  cet  effet,  vous  renversez  le  moule 
sur  un  grand  plafond  ;  vous  historiez  la  grosse  pièce 
de  différentes  manières,  d’abord  ,  dans  le  genre  du 
dessin  du  n°  2  de  la  planche  Xe,  avec  de  petits 
anneaux  de  petite  pâtisserie  blanche ,  et  des  feuilles 
découpées  avec  du  biscuit  vert  aux  pistaches  :  mais 
après  avoir  placé  ces  décorations,  que  vous  collez 
légèrement  avec  un  peu  de  sucre  au  cassé,  vous 
masquez  le  reste  de  la  croquante  avec  de  jolies  con¬ 
fitures  bien  transparentes.  Si  le  moule  se  trouve 
être  à  côtes ,  vous  masquez  légèrement  une  côte 
avec  de  la  gelée  de  pommes  ;  puis  vous  masquez  la 
côte  qui  suit  avec  du  sirop  de  cerises  réduit,  ou  de 
la  gelée  de  groseilles  rouges,  ensuite  la  côte  sui¬ 
vante  avec  de  la  gelée  de  pommes,  ce  qui  vous 
donnera  une  côte  blanche  et  une  rose ,  et  ainsi  de 
suite ,  comme  le  bas  du  dessin  le  représente.  Lors¬ 
que  votre  croquante  se  trouve  ainsi  masquée  de 
confitures ,  ce  qui  lui  donne  une  physionomie  bril¬ 
lante,  et  d’un  beau  glacé,  vous  la  servez;  mais  on 
peut  servir  ces  sortes  de  grosses  pièces  non  masquées 
de  confitures,  et  sans  etre  même  décorées;  on  pour¬ 
rait  également  les  décorer  avec  des  guirlandes  ou 
des  rosaces  de  sucre  filé.  Lorsque  ces  ornements 
sont  placés  à  propos  et  avec  goût,  il  en  résulte  le 
plus  joli  effet  possible. 
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On  peut  faire  pareillement  celte  croquante  de 
pâte  d’amandes  ordinaire;  alors,  au  lieu  d’employer 
deux  livres  d’amandes  d’avelines  ,  vous  faites  la  pâte 
avec  deux  livres  d’amandes  douces  :  c’est  la  seule 
différence  ;  mais  si  vous  voulez  faire  votre  pâte  d’a¬ 
mandes  bien  blanche,  il  faut,  après  avoir  émondé 
les  amandes ,  les  laisser  tremper  une  demi-journée 
dans  de  l’eau  fraîche,  alors  elle  s’imbibe  et  blanchit 
singulièrement.  Vous  les  pilez  en  les  mouillant  avec 
le  suc  de  plusieurs  citrons. 

CHAPITRE  XVII. 

GATEAUX  UE  MILLE  FEUILLES  A  LA  MODERNE,  N°  3. 

Observation.  La  moitié  de  ce  dessin  représente 
d’un  côté  un  gâteau  méringué  de  mille  feuilles,  et  de 
l’autre  un  gâteau  à  la  moderne.  Sa  forme  est  octo¬ 
gone. 

Cette  grosse  pièce  appartient  encore  à  nos  anciens; 
mais  elle  n’a  rien  d’agréable  dans  sa  préparation ,  et 
sa  physionomie  n’est  pas  distinguée.  Je  n  en  dirai 
pas  davantage,  et  je  vais  procéder  de  suite  à  sa 
description. 

Après  avoir  donné  douze  tours  à  quatre  litrons  de 
feuilletage  (  Voyez  cette  détrempe,  ire  partie),  vous 
coupez  chaque  litron  en  quatre  parties  égales,  que 
vous  moulez,  abaissez  et  posez  sur  des  plafonds,  et 
vous  coupez  quatre  de  ces  abaisses  de  douze  pouces 
de  diamètre.  À  cet  effet,  vous  posez  dessus  un  carton 
octogone ,  et  coupez  ainsi  vos  abaisses ,  en  suivant 
le  pourtour  du  bord  du  carton.  Vous  coupez  ensuite 
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de  la  meme  manière  quatre  autres  abaisses,  mais  de 
six  lignes  plus  étroites  que  les  premières  :  vous  en 
coupez  encore  quatre  plus  petites  de  six  lignes, 
c’est-à-dire  de  onze  pouces  de  diamètre.  Vous  cou¬ 
pez  le  milieu  de  toutes  ces  abaisses  avec  un  coupe- 
pâte  de  deux  pouces  de  largeur;  vous  moulez  toutes 
ces  petites  abaisses  avec  les  parures,  pour  en  faire 
encore  quatre  abaisses  de  dix  pouces  et  demi  de  dia¬ 
mètre;  vous  les  videz  pareillement  au  milieu  avec  le 
coupe-pâte  :  ensuite  faites  une  dernière  abaisse  avec 
le  reste  des  parures;  vous  la  coupez  du  diamètre  de 
dix  pouces  et  demi,  mais  ne  la  coupez  pas  au  milieu. 
Lorsque  tous  vos  gâteaux  sont  dorés ,  vous  les  rayez 
légèrement,  et  les  piquez  çà  et  là.  Mettez-les  tous 
au  four  chaleur  modérée,  et  retirez-les  lorsque  le 
feuilletage  sera  bien  séché. 

Lorsque  vos  gâteaux  sont  refroidis,  vous  posez  une 
grande  abaisse  de  feuilletage  sur  une  abaisse  de  pâte 
d office  du  même  diamètre;  ensuite  vous  masquez, 
avec  un  demi-pot  de  marmelade  d’abricots,  le  des¬ 
sus  de  l’abaisse  du  feuilletage;  vous  posez  dessus  une 
seconde  grande  abaisse,  que  vous  masquez  d’un  demi- 
pot  de  gelée  de  groseilles  roses  de  Bar,  ou  autres; 
mettez  par-dessus  une  troisième  grande  abaisse,  que 
vous  masquez  d’un  demi-pot  de  gelée  de  pommes  de 
Rouen.  Recouvrez  cette  gelée  de  la  dernière  grande 
abaisse,  que  vous  masquez  ensuite  d’un  demi-pot  de 
marmelade  de  prunes  de  mirabelle;  enfin  placez 
ainsi  tour  à  tour  les  seize  abaisses  restantes,  en  com¬ 
mençant  par  les  plus  grandes,  pour  terminer  le  haut 
du  gâteau  par  les  quatre  abaisses  de  dix  pouces  et 
demi  de  diamètre.  Mais  à  mesure  que  vous  les  pla- 
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cez,  vous  les  masquez  successivement  de  confitures 
de  tous  les  fruits  possibles  :  ayez  soin  que  le  trou  du 
milieu  ne  soit  pas  masqué  de  confitures,  de  même 
que  l’épaisseur  des  abaisses. 

Cette  opération  terminée,  vous  fouettez  six  blancs 
d’œufs,  et  les  mêlez  avec  huit  onces  de  sucre  passé 
au  tamis  de  soie;  alors  vous  masquez  avec  ces  blancs 
d’œufs  le  pourtour  du  gâteau  de  mille  feuilles ,  c’est- 
à-dire  son  extérieur;  mais  vous  le  masquez  le  plus 
vile  et  le  plus  également  possible  :  saupoudrez  les 
blancs  d’œufs  de  sucre  écrasé  seulement,  sans  le 
passer  au  tamis,  afin  qu’il  s’y  trouve  du  gros  sucre. 
Après  cela,  faites  une  petite  flamme  claire  à  la  bou¬ 
che  du  four,  comme  pour  glacer  du  feuilletage;  pré¬ 
sentez  le  gâteau  à  un  pied  de  distance  de  cette 
flamme,  retournez-le  doucement  et  sans  disconti¬ 
nuer;  mais  tenez  le  gâteau  sur  le  bouchoir  de  la 
bouche  du  four  seulement,  c’est-à-dire  qu’il  ne  doit 
pas  entrer  dans  le  four  pour  recevoir  sa  couleur; 
car  si  l’on  mettait  ce  gâteau  dans  le  four,  sa  chaleur 
agissant  par  gradation  sur  l’intérieur  du  gâteau ,  ce¬ 
lui-ci  s’amollit  et  s’abaisse  singulièrement,  par  la 
fragilité  des  abaisses  de  feuilletage  qui  le  composent. 
Par  ce  triste  résultat ,  cette  grosse  pièce  perd  une 
partie  de  son  élégance;  car  au  lieu  d’avoir  un  pied 
d’élévation ,  elle  n’aura  plus  que  sept  à  huit  pouces 
de  hauteur,  tandis  que  par  mon  procédé  de  n’em¬ 
ployer  que  la  flamme  pour  colorer  le  gâteau,  on 
obtient  tout  le  succès  désirable,  cette  flamme  légère 
n’ayant  pas  le  temps  d’agir  assez  profondément  pour 
atteindre  le  cœur  du  gâteau. 

Je  donne  cette  manière  de  procéder  comme  la 
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plus  convenable  à  la  réussite  de  l’opération;  elle  est 
le  résultat  de  différentes  expériences  qui  m’ont  fait 
reconnaître  sa  validité. 

Vous  meringuez  le  dessus  de  l’abaisse  conservée 
(la  dernière  faite  et  qui  n’a  pas  de  trou);  puis  vous 
placez,  à  l’entour  du  bord,  une  couronne  de  petites 
méringues  de  la  grosseur  d’une  aveline;  et  sur  le 
milieu  de  l’abaisse,  vous  placez  avec  du  blanc  d’œuf 
une  jolie  rosace  :  saupoudrez  le  tout  de  sucre  passé 
au  tamis  de  soie,  et  mettez  l’abaisse  dans  le  four; 
aussitôt  qu’elle  a  la  même  teinte  de  couleur  que  le 
tour  du  gâteau ,  vous  lotez.  Lorsque  le  gâteau  est 
refroidi,  vous  décorez  le  dessus  avec  goût,  en  em¬ 
ployant  des  confitures  de  gelée  de  pommes,  de  gro¬ 
seilles ,  d’abricots,  de  belles  cerises  et  du  verjus. 
Vous  pouvez  ajouter,  ainsi  que  le  dessin  le  repré¬ 
sente  ,  une  étoile  et  une  boule  en  sucre  filé. 

Au  moment  du  service,  vous  garnissez  l’intérieur 
du  gâteau,  de  crème  fouettée  à  la  vanille;  vous  pla¬ 
cez  par-dessus  l’abaisse  historiée  :  elle  doit  avoir  la 
même  largeur  que  le  dessus  du  gâteau. 

Le  socle  est  en  pâte  d’office,  masqué  de  sucre  rose, 
et  garni  de  pastafrolles  masquées  de  mosaïques  en 
pâte  d’amande  et  glacées  au  sucre  au  café. 

Pour  la  garniture  de  cette  grosse  pièce,  on  em¬ 
ploie  au  moins  dix  pots  de  confitures  d’une  livre 
chaque. 

Ce  gâteau  de  mille  feuilles  méringué,  est  repré¬ 
senté  dans  la  moitié  du  dessin  n°  3.  Maintenant 
je  vais  procéder  au  gâteau  de  mille  feuilles  à  la 
moderne. 

Les  anciens  faisaient  également  ce  gâteau  déformé 
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octogone,  et  incrustaient,  dans  chaque  face,  une  pe- 

tite  niche,  pour  en  faire  une  fontaine.  Ils  masquaient 

la  surface  de  ce  gâteau  de  pâte  d’amandes  de  diverses 

couleurs. 

GATEAUX  DE  MILLE  FEUILLES  A  LA  MODERNE. 

Vous  préparez  vingt-huit  abaisses  rondes  de  feuille¬ 
tage,  etles  cuisez  de  même  que  ci-dessus;  ensuite  vous 
masquez  le  dessus  d’une  grande  abaisse  d’un  demi- 
pot  de  marmelade  d’abricots,  vous  la  recouvrez  avec 
une  seconde;  puis  vous  masquez  l’épaisseur  de  ces 
deux  abaisses  avec  du  blanc  d’œuf  préparé  comme 
le  précédent.  Vous  roulez  ce  gâteau  sur  des  pistaches 
hachées  bien  fines,  ce  qui  encadre  le  gâteau  dune 
bordure  de  verdure  printanière.  Après  l’avoir  mis 
dix  minutes  au  four  chaleur  molle,  vous  le  retirez  et 
le  mettez  de  côté;  mais  pendant  qu’il  est  au  four, 
vous  masquez  encore  une  grande  abaisse  de  confi¬ 
ture  de  groseilles  de  Bar,  et  la  couvrez.  Vous  masquez 
aussi  l’épaisseur  de  ces  deux  abaisses  avec  du  blanc 
d’œuf,  et  vous  les  roulez  ensuite  sur  du  gros  sucre 
bien  égal  en  grosseur  ;  vous  les  mettez  au  four  de 
suite,  afin  que  le  gros  sucre  n’ait  pas  le  temps  de  se 
fondre  par  l’humidité  du  blanc  d’œuf;  et,  après  dix 
minutes,  vous  le  retirez  du  four,  pour  que  le  blanc 
d’œuf  n’ait  que  le  temps  de  sécher  sans  prendre 
couleur. 

Ainsi  donc ,  vous  suivez  les  mêmes  procédés  que 
ci-dessus,  pour  unir  les  deux  abaisses  deux  par  deux, 
par  le  moyen  des  confitures  quelles  contiennent 
entre  elles.  A  mesure  que  vous  en  avez  deux  de  ma¬ 
riées,  vous  masquez  leur  épaisseur  de  blancs  d’œufs, 
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et  les  roulez  tour  à  tour  sur  des  pistaches  et  sur  du 
gros  sucre,  ce  qui  vous  donne  réellement,  à  la  fin 
de  cette  opération,  quatorze  gâteaux  fourrés  de  deux 
abaisses  chaque,  dont  sept  seront  entourés  de  pista¬ 
ches,  et  les  sept  autres  de  gros  sucre. 

Lorsque  tous  ces  gâteaux  sont  bien  refroidis ,  vous 
commencez  à  placer  sur  une  abaisse  de  pâte  d’of¬ 
fice  un  gâteau  ,  dont  le  tour  sera  masqué  de  pista¬ 
ches  (mais  vous  posez  les  plus  grandes  les  premières , 
et  finissez  par  les  plus  petites).  Masquez  la  superficie 
de  gelée  de  groseilles  blanches  ;  placez  par-dessus  le 
second  grand  gâteau,  dont  le  bord  doit  être  au  su¬ 
cre;  vous  enlevez  ces  gâteaux  par  le  milieu,  afin  que 
leurs  bordures  fragiles  ne  soient  pas  effleurées  par 
le  toucher  des  doigts ,  en  les  plaçant  les  uns  sur  les 
autres.  Après  avoir  masqué  la  superficie  du  second 
gâteau  ,  vous  en  placez  un  troisième  par-dessus ,  dont 
le  tour  doit  être  aux  pistaches.  Masquez  la  superficie 
de  confitures;  recouvrez-le  d’un  quatrième  gâteau 
entouré  de  gros  sucre.  Terminez  votre  gâteau  de 
mille  feuilles,  en  plaçant  successivement  un  gâteau 
aux  pistaches  masqué  de  confitures ,  un  au  gros  su¬ 
cre  masqué  de  confitures,  un  aux  pistaches  masqué 
de  même,  et  ainsi  de  suite;  enfin  placez  le  dernier 
qui  doit  être  entouré  de  gros  sucre  ,  et  qui  sera  mas¬ 
qué  encore  de  confitures;  vous  posez  par  dessus  la 
dernière  abaisse  que  vous  aurez  méringuée ,  perlée 
et  décorée  déconfitures  comme  la  précédente  ( Voyez 
le  gâteau  n°  3).Vous  pouvez  finir  ce  gâteau,  ainsi  que 
le  représente  le  dessin ,  par  une  boule  de  sucre  filé  , 
ou  bien  une  gerbe  argentée; j’ai  encore  ajouté  entre 
chaque  épaisseur  un  filet  de  sucre  filé  blanc,  ce  qui 
produit  plus  d’effet. 
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Je  ne  mets  point  de  crème  dans  l’intérieur  de  ce 
gâteau,  et  je  trouve  que  cela  vaut  mieux  ;  car  cette 
crème  n’a  rien  d’agréable  parmi  tant  de  sortes  décon¬ 
fitures. 

Ce  genre  de  finir  son  gâteau  est  plus  facile  et  in¬ 
finiment  plus  riche  que  le  précédent;  sa  physiono¬ 
mie  est  plus  pittoresque  et  plus  attrayante  à  la  vue; 
les  rangs  de  pistache  et  de  gros  sucre  font  le 
plus  bel  effet  possible  ,  et  plus  encore  par  l’addition 
du  sucre  filé. 


CHAPITRE  XVIII. 

DES  GROSSES  BRIOCHES  EN  CAISSE,  AU  FROMAGE, 

AU  RAISIN  DE  CORINTHE  ET  A  LA  CRÈME  DE 

VANILLE. 

Avant  d’entrer  en  matière ,  je  vais  donner  une 
idée  de  la  manière  de  faire  ces  sortes  de  caisses, 
pour  cuire  une  grosse  brioche. 

Pour  une  brioche  de  grosse  pièce  ordinaire,  du 
poids  de  huit  livres  ,  vous  donnez  à  la  caisse  huit 
pouces  de  diamètre  et  neuf  de  hauteur;  mais,  pour 
une  brioche  de  grosse  pièce  du  poids  de  douze  li¬ 
vres  ,  vous  donnez  à  la  caisse  dix  pouces  de  diamè¬ 
tre  et  douze  de  hauteur. 

Pour  faire  cette  dernière  caisse  ,  vous  procédez 
ainsi  :  Vous  coupez  une  bande  de  carton  lissé  ,  de  la 
même  manière  que  je  l’ai  décrit  pour  les  gros  pâtés 
froids  de  jambons  ;  vous  donnez  à  celle-ci  trente 
pouces  de  longueur  ;  du  côté  du  haut  de  la  caisse , 
elle  doit  avoir  deux  pouces  de  plus  dans  le  bas  :  cest 
pour  donner  plus  de  grâce  à  la  caisse.  Ensuite,  vous 
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collez  cette  bande  de  carton  à  l’entour  d’un  rond  de 
carton  de  dix  pouces  de  diamètre,  par  le  moyen  de 
bandes  de  papier  fort,  masqué  de  colle  de  farine  et 
d’eau ,  dont  vous  posez  moitié  de  la  longueur  sous 
le  fond  de  la  caisse.  Vous  relevez  l’autre  partie  de 
ces  bandes  sur  le  tour  de  la  caisse;  mais  pour  lui 
donner  plus  de  solidité,  vous  remettez  encore  autant 
de  bandes  de  papier  placées  de  même.  Vous  réunis¬ 
sez  les  deux  extrémités  de  la  bande  de  carton  qui 
fait  le  tour  de  la  caisse  ,  en  collant  sur  leurs  joints 
des  bandes  de  papier  ;  vous  en  collez  au  dedans 
comme  au  dehors  de  la  caisse;  lorsqu’elle  est  ter¬ 
minée  ,  vous  la  mettez  sécher  au  four  quelques  mi¬ 
nutes,  et,  en  la  retirant,  vous  la  beurrez  intérieu¬ 
rement,  mais  très-légèrement;  alors  vous  pouvez 
vous  en  servir  de  suite. 

GROSSES  BRIOCHES  AU  FROMAGE. 

Lorsque  votre  brioche  ( Voyez  cette  détrempe, 
première  partie) ,  est  prête  à  mettre  au  four ,  vous 
élargissez  la  pâte  sur  le  tour,  et  semez  dessus  du  fro¬ 
mage  de  Gruyère  coupé  en  petits  dés  de  six  lignes 
carrées  (un  quarteron  de  fromage  par  livre  de  pâte)  ; 
ensuite,  vous  commencez  à  rouler  la  pâte  par  le 
bord,  et  continuez  à  la  rouler  sur  elle-même;  cou¬ 
pez  à  peu  près  le  huitième  de  cette  pâte ,  et  moulez 
la  plus  forte  partie  que  vous  placez  de  suite  dans 
sa  caisse;  dorez  légèrement  le  tour  et  le  dessus, 
moulez  le  reste  de  la  pâte ,  et  placez-la  sur  l’autre 
partie,  de  manière  à  ce  quelle  forme  la  tête  de  la 
brioche;  après  l’avoir  dorée  légèrement,  vous  cou- 
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pez  la  pâte  cpû  est  à  l’entour  de  la  tète;  puis,  vous 
coupez  de  même  l’épaisseur  de  la  tête  :  mais  pour 
bien  faire  ces  ciselures,  appuyez  légèrement ,  et  met¬ 
tez  la  brioche  au  four. 

Après  une  petite  heure  de  cuisson,  vous  la  reti¬ 
rez  doucement  du  four,  pour  observer  si  la  tête  est 
bien  détachée  du  reste  de  la  masse,  autrement,  vous 
y  posez  la  main  pour  la  détacher;  vous  la  couvrez 
de  plusieurs  feuilles  de  papier  ,  et  la  remettez  bien 
vite  ;  mais  vous  la  placez  un  peu  plus  au  milieu  du 
four,  et  ne  la  touchez  plus  que  pour  la  retirer.  Ayez 
soin  que  le  fond  de  ses  grignes  soit  légèrement  co¬ 
loré  ,  tandis  que  la  tête  et  le  reste  de  la  brioche  se 
trouve  d’une  belle  teinte  rougeâtre.  Cette  différence 
de  couleur  fait  la  beauté  de  cette  grosse  pièce. 

GROSSES  BRIOCHES  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Pour  une  brioche  de  huit  livres  de  pâte,  vous  em¬ 
ployez  une  livre  huit  onces  de  beau  raisin  de  Co¬ 
rinthe  ,  ce  qui  fait  trois  onces  par  livre  de  pâte. 
Lorsque  votre  raisin  est  parfaitement  bien  épluché  , 
lavé  et  essuyé  dans  une  serviette  ,  vous  le  semez  sur 
la  pâte  ,  et  terminez  l’opération  de  même  que  ci- 
dessus. 

Vous  procédez  de  la  même  manière  pour  faire 
une  brioche  au  raisin  muscat,  avec  cette  différence 
que  vous  employez  une  livre  et  demie  de  muscat , 
dont  vous  aurez  séparé  chaque  grain  en  deux  par¬ 
ties  et  oté  en  même  temps  les  pépins. 

GROSSES  BRIOCHES  A  LA  CRÈME  ET  A  LA  VANILLE. 

Faites  infuser  dans  quatre  verres  de  crème  bouil- 
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lante ,  quatre  gousses  de  bonne  vanille  ;  après  une 
demi-heure  d’infusion ,  vous  passez  cette  crème  à  la 
serviette  ;  vous  la  joignez  dans  la  détrempe  en  sup¬ 
primant  à  peu  près  six  œufs.  Vous  procédez  ,  pour 
faire  cette  détrempe,  selon  la  recette  décrite  au  cha¬ 
pitre  concernant  la  pâte  à  brioches  ;  et  pour  mouler 
et  cuire  celle-ci ,  vous  employez  les  procédés  indi¬ 
qués  précédemment. 

Toutes  ces  sortes  de  brioches  au  fromage ,  au  rai- 
sin,  ne  font  pas  le  meme  effet  à  la  cuisson  que  la 
pâte  ordinaire,  et  cela  est  tout  simple,  attendu  que 
ces  sortes  d’accessoires  sont  des  corps  matériels  qui 
ne  prennent  aucune  part  à  la  fermentation ,  ce  qui 
rend  la  pâte  un  peu  plus  pesante. 

Ces  sortes  de  brioches  sont  agréables  pour  les  thés , 
et  pour  servir  de  grosses  pièces  dans  un  déjeuner  dî- 
natoire  à  la  moderne. 

CHAPITRE  XIX. 

é 

GROS  GATEAU  DE  MILLE  FEUILLES  A  LA  PARISIENNE 

Après  avoir  beurré  légèrement  un  moule  pour 
grosse  pièce,  vous  le  foncez  le  plus  mince  possible 
avec  de  la  pâte  fine  à  dix  livres  ( Voyez  cet  article , 
ire  partie).  Ayez  le  soin  que  les  soudures  ne  soient 
pas  apparentes;  masquez  de  papier  beurré  le  dessus 
de  la  pâte,  et  garnissez  ensuite  le  moule  de  farine. 
Mettez  cette  croustade  au  fouç  chaleur  gaie ,  et  re- 
tirez-la  de  belle  couleur  :  videz-la  bien  parfaitement, 
et  ôtez  toutes  les  petites  bandes  de  papier  beurré  ; 
laissez-la  dans  le  moule  que  vous  mettez  de  côté.  En- 

18. 
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suite  faites  une  livre  et  demie  de  biscuit  de  cette 
manière  :  cassez  trente  œufs ,  en  mettant  les  jaunes 
dans  une  grande  terrine  ,  et  les  blancs  dans  un  bas¬ 
sin;  vous  travaillez  les  jaunes  avec  une  livre  et  demie 
de  sucre,  et  prenez  les  blancs  bien  fermes;  vous  les 
mêlez  avec  les  jaunes,  en  y  joignant  dix-huit  onces 
de  farine  ordinaire  séchée  au  four  et  passée  au  tamis. 
Lorsque  cette  pâte  est  bien  molle,  vous  en  placez 
cjuatre  grandes  cuillerées  sur  une  feuille  de  papier- 
fort,  puis  vous  élargissez  cette  pâte  du  diamètre  de 
la  croustade.  Après  avoir  préparé  six  de  ces  abaisses 
de  pâte  à  biscuit,  vous  les  mettez  au  four  chaleur 
modérée,  et  les  cuisez  bien  blond.  Pendant  leur 
cuisson  ,  vous  préparez  de  la  même  manière  le  reste 
de  l’appareil,  que  vous  cuisez  de  même.  Lorsque 
toutes  ces  abaisses  de  biscuit  sont  refroidies,  vous 
parez  celles  qui  seraient  trop  grandes  pour  entrer 
dans  la  croustade;  ensuite  vous  préparez  quatre  fois 
l’appareil  décrit  pour  le  fromage  bavarois  aux  fraises. 
Une  heure  avant  le  service %  vous  masquez  le  fond 
et  les  côtés  de  la  croustade  âVec  cette  espèce  de 
crè-me  qui  doit  exhaler  l’agréable  odeur  des  fraises; 
vous  placez  sur  le  fond  de  la  croustade  une  abaisse 
de  biscuit  (ces  abaisses  de  biscuit  doivent  avoir  la 
même  couleur  dessus  que  dessous,  ce  qui  doit  les 
rendre  un  peu  sèches  et  cassantes);  vous  les  masquez 
ensuite  de  fromage  bavarois  :  mettez  par-dessus  une 
abaisse  de  biscuit  que  vous  masquez  encore  du  même 
fromage;  remplissez  ainsi  la  croustade,  en  y  plaçant 
tour  à  tour  une  abaisse  de  biscuit  et  un  lit  de  fro¬ 
mage  bavarois.  La  dernière  abaisse ,  qui  doit  se  trou¬ 
ver  de  niveau  avec  les  bords  de  la  croustade,  n’a 
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pas  besoin  d’ëtre  masquée;  vous  lutez  le  moule  d’un 
grand  rond  de  papier  fort,  vous  enterrez  la  crous¬ 
tade  dans  la  glace.  Pendant  que  le  fromage  bava¬ 
rois  reprend  un  peu  le  frais,  vous  faites  une  demi- 
livre  de  sucre  filé.  Lorsqu’il  est  prêt  à  servir,  vous 
renversez  le  gâteau  de  mille  feuilles  sur  un  plat, 
que  vous  avez  couvert  auparavant  d’une  belle  ser¬ 
viette  damassée  :  masquez  légèrement  le  dessus  et 
le  tour  du  gâteau  avec  de  la  marmelade  d’abricots 
bien  claire  ;  placez  avec  promptitude  huit  côtes, 
que  vous  formez  avec  le  sucre  filé  ;  mais  placez-les 
à  partir  du  milieu  du  dessus  du  gâteau,  et  à  distance 
égale ,  pour  qu’elles  se  terminent  au  pied  du  gâteau 
servi  de  suite. 

Si  ce  gâteau  est  servi  par  un  maître-d’hôtel  ama¬ 
teur  de  son  service,  il  servira  en  un  moment  cette 
grosse  pièce,  qu’on  mange  avec  autant  de  plaisir 
qu’un  soufflé;  car  ce  gâteau  de  mille  feuilles  ne 
laisse  rien  à  désirer  ni  pour  le  coup-d’œil  ni  pour 
le  palais  fin  et  délicat  des  amateurs. 

Voici  encore  une  grosse  pièce  qui  doit  à  l’avenir 
faire  un  grand  honneur  à  notre  pâtisserie  du  jour; 
je  la  fis,  pour  la  première  fois,  à  l’Elysée-Bourbon. 
Elle  produisit  bon  effet;  car  on  n’a  desservi  de  cette 
grosse  pièce  que  quelques  petits  fragments  de  la 
croustade. 

O11  peut  également  garnir  cette  grosse  pièce  au 
fromage  bavarois,  à  l’abricot,  aux  framboises,  à  la 
vanille,  au  chocolat,  au  café,  à  l’orange,  au  cédrat, 
au  citron,  aux  pistaches,  au  marasquin  ou  aurum; 
mais  ne  mettez  jamais  qu’une  seule  et  même  crème 
pour  cette  garniture  de  grosses  pièces.  On  peut 


2  7&  TROISIÈME  PARTIE. 

pareillement  garnir  ce  gâteau  avec  toutes  sortes  de 
crèmes  plombières,  de  crèmes  fouettées,  et  de 
meme  avec  les  crèmes-pâtissières;  mais  de  préfé¬ 
rence  on  doit  employer  les  crèmes  colorées,  comme 
par  exemple,  au  café  à  l’eau,  au  chocolat,  aux  pista¬ 
ches,  à  la  vanille,  parce  qu’elle  est  bien  blanche, 
puis  à  l’abricot,  aux  fraises  ou  aux  framboises. 

CHAPITRE  XX. 

GROS  GATEAU  DE  MILLE  FEUILLES  A  LA  FRANÇAISE. 

Faites  une  croustade  pareille  à  la  précédente, 
dans  un  grand  moule  uni  ;  mais  faites  celle-ci  en 
pâte  d’amandes,  et  cuisez-la  de.  même  que  la  cro¬ 
quante  décrite  ci-dessus  :  puis  vous  faites  une  livre 
et  demie  de  génoise  ( Voyez  cet  article),  que  vous 
couchez  sur  de  petits  plafonds  du  diamètre  de  la 
croustade  de  pâte  d’amandes.  Vous  leur  donnez 
assez  de  cuisson  afin  qu’elles  soient  bien  cassantes 
et  de  belle  couleur.  Ayez  le  soin,  en  les  sortant  du 
four,  de  les  parer,  s’il  est  nécessaire  :  une  heure 
avant  le  service,  vous  terminez  votre  gâteau  de 
même  que  le  précédent,  avec  la  même  préparation 
de  fromage  bavarois. 

Ce  gâteau  de  mille  feuilles  a  beaucoup  de  res¬ 
semblance  avec  celui  à  la  parisienne;  cependant  il 
diffère  par  les  génoises  et  la  croûte  de  pâte  d’amandes. 

Pour  terminer  cette  grosse  pièce  d’une  manière 
convenable,  vous  tracez  dessus  douze  parties  d’égale 
largeur;  vous  suivez  les  mêmes  divisions  le  long  des 
côtes  du  gâteau;  mais  au  lieu  de  les  faire  droites, 
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vous  les  faites  inclinées  de  quatre  pouces.  Ensuite 
vous  masquez,  à  partir  du  dessus  jusqu  au  pied  du 
gâteau,  une  de  ces  côtes  avec  un  peu  de  marmelade 
d’abricots,  et  vous  semez  dessus  des  pistaches  hachées 
très-fines.  Vous  en  faites  encore  cinq  pareilles,  en 
laissant  entre  elles  une  côte  non  masquée;  mais  vous 
les  masquez  ensuite  de  sucre  filé ,  comme  ci-dessus , 
de  manière  que  cette  côte  aux  pistaches  se  trouve 
au  milieu  de  deux  côtes  de  sucre  plus  brillantes 
que  des  filets  d’argent.  Cette  petite  coquetterie 
donne  à  ce  gâteau  de  mille  feuilles  un  caractère 
bien  distinct.  Étant  privé  du  temps  nécessaire  pour 
faire  cette  décoration,  vous  masquez  seulement  le 
gâteau  avec  de  la  marmelade  d’abricots;  et  au  mo¬ 
ment  du  service,  vous  semez  dessus  du  gros  sucre, 
ce  qui  produit  bon  effet. 

CHAPITRE  XXI. 

GROS  GATEAU  DE  MILLE  FEUILLES  A  LA  ROYALE. 


Préparez  trois  lois  autant  d  appareils  qu  il  y  en  a 
de  décrits  pour  les  génoises  à  la  Dauphine  (  Voyez 
3e  partie);  mais  lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  les 
détaillez  par  losanges  de  cinq  pouces  de  longueur. 
Prenez  vos  dimensions  pour  que  cinq  de  ces  losanges, 
placées  à  côté  les  unes  des  autres,  puissent  faire  une 
étoile  parfaite.  Il  faut,  au  moins,  quatre-vingts  de 
ces  losanges;  ensuite  vous  en  posez  cinq  sur  une 
abaisse  de  pâte  d’office  formant  l’étoile.  Alors  vous 
masquez  le  dessus  des  cinq  losanges  avec  de  la 
marmelade  d’abricots,  vous  posez  par-dessus  cinq 
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gâteaux,  que  vous  masquez  de  marmelade  d’abricots; 
enfin,  vous  continuez  à  poser  ainsi  de  suite  toutes 
vos  losanges  les  unes  sur  les  autres,  en  ne  formant 
qu’une  seule  et  meme  étoile  à  cinq  pans;  mais  vous 
avez  soin  de  les  masquer  dessus  au  fur  et  à  mesure 
que  vous  les  posez  en  place.  Vous^emploierez  à  peu 
près  quatre  pots  de  marmelade  d  abricots. 

Vous  collez  sur  chaque  côté  des  angles  de  l’étoile 
des  parties  de  feuilles  de  pain  à  chanter,  que  vous 
faites  tenir  par  le  moyen  d’un  peu  de  marmelade 
d  abricots;  et,  lorsque  le  dessus  et  le  tour  de  l’étoile 
sont  parfaitement  masqués  de  pain  à  chanter,  vous 
masquez  légèrement,  et  le  plus  également  possible, 
le  dessus  du  pain  à  chanter  avec  une  glace  royale 
d’un  beau  rose  très-léger  en  couleur.  Vous  décorez 
le  dessus  (qui  doit  être  masqué  de  glace  rose)  avec 
des  pistaches,  des  raisins  de  Corinthe  et  de  l’angéli¬ 
que  confite. 

Ce  gâteau  de  mille  feuilles,  par  sa  jolie  tournure 
et  son  joli  teint  de  rose,  a  une  physionomie  qui  le 
caractérise  d’une  manière  éclatante. 

On  peut  également  le  glacer  avec  une  glace  royale 
aux  pistaches  d’un  vert  très-tendre,  ou  bien  au 
chocolat,  au  zeste  d’orange  couleur  orange,  ou  au 
zeste  de  citron  et  de  cédrat  couleur  citron,  puis 
d’un  glacé  bien  blanc  au  marasquin. 

On  peut  encore  garnir  l’intérieur  du  gâteau  avec 
de  la  marmelade  de  pêches,  de  prunes,  de  gelée  de 
pommes,  de  groseilles  île  Bar  et  autres. 

J’ai  exécuté  cette  grosse  pièce  plusieurs  fois,  et  le 
résultat  fut  toujours  le  même  ,  ayant  chaque  fois 
été  bien  accueillie  des  gastronomes,  attendu  qu  elle 
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se  compose  de  génoises  à  la  Dauphine,  qui  sont 
très-agréables  au  palais. 

CHAPITRE  XXII. 

CROQUÉ-EN-BOUCHE  ORDINAIRE,  N°  1. 

Ce  croque-en-bouche  (n°  i  )  se  compose  de  cinq 
gradins  de  différents  genres;  mais  je  ne  fis  jamais 
cette  grosse  pièce  de  cette  manière  ,  parce  que  ce 
genre  serait  bizarre  et  ridicule.  Mon  intention  a  été 
de  tracer  par  ce  dessin,  les  formes  diverses  que  j’ai 
données  aux  petits  choux  qui  composent  110s  croque- 
en-bouche  ,  c’est-à-dire  que  si,  par  exemple,  on  veut 
faire  un  croque-en-bouche  en  forme  d’écailles  de 
poisson,  comme  le  représente  le  premier  gradin, 
on  doit  disposer  tout  l’appareil  en  petites  gimblettes 
de  deux  pouces  de  diamètre,  dont  le  milieu  sera  de 
quinze  lignes  d’ouverture.  Lorsqu’elles  sont  cuites, 
vous  séparez  en  deux  parties  chaque  petite  gim- 
blette;  vous  les  glacez  tour-à-tour  dans  du  sucre  cuit 
au  cassé;  et,  à  mesure  que  vous  les  sortez  du  poê¬ 
lon,  vous  semez  dessus  du  gros  sucre;  ensuite  vous 
les  trempez  légèrement  dans  le  sucre  au  cassé,  et 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XI. 

Le  n°  1  représente  un  croque-en-bouche  de  divers  genres. 

Le  n°  2,  un  poupelin  historié  de  feuilles  de  biscuit  aux  pis¬ 
taches. 

Le  n°  3,  un  croque-en-bouche  à  la  parisienne. 
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vous  les  placez  aussitôt  dans  un  grand  moule  uni; 
mais  vous  les  posez  en  formant  l’écaille  renversée 
(  Voyez  le  dessin);  alors  vous  ne  trempez  dans  le 
sucre  que  le  côté  nécessaire  pour  les  coller  les  unes 
sur  les  autres.  Lorsque  le  moule  est  bien  garni  de 
croque-en-bouche,  vous  le  renversez  sur  une  grande 
abaisse  de  pâte  d’office,  de  la  même  largeur  que  le 
moule ,  et  vous  servez  la  grosse  pièce  sur-le-champ , 
ou  bien  vous  la  posez  sur  un  gradin  de  canapés  glacés 
au  four,  ornés  de  petites  pâtisseries  blanches  et  garni 
de  méringues  à  la  vanille.  J’ai  encore  ajouté  entre 
chaque  écaille  une  petite  feuille  de  biscuit  vert,  ce 
qui  donne  plus  d’élégance  à  cette  jolie  grosse  pièce, 
dont  le  couronnement  se  compose  d’une  sultane  à 
rosaces,  surmontée  d’une  gerbe  en  sucre  filé,  ainsi 
que  le  représente  le  n°  i  de  la  planche  12e. 

O11  masque  également  le  dessus  des  demi-gim- 
blettes  ,  aux  pistaches  hachées,  ou  bien  avec  de 
petits  grains  de  raisin  de  Corinthe  lavés  et  séchés  au 
four,  mêlés  avec  du  gros  sucre,  ou  du  gros  sucre 
mêlé  avec  des  pistaches. 

Ces  sortes  de  croque-en-bouche  sont  du  plus  riche 
effet;  mais  on  ne  fait  que  les  glacer  au  sucre  au  cassé, 
que  l’on  teint  quelquefois  en  rose,  avec  une  petite 
infusion  de  graine  de  cochenille,  ou  bien  au  safran. 

Au-dessous  du  premier  gradin  du  dessin,  ce  sont 
de  petits  croque-en-bouche  ronds,  d’un  pouce  de 
diamètre,  dont  la  moitié  est  glacée  de  sucre  au  cassé, 
et  l’autre  moitié  aux  pistaches  hachées  très-fines. 
Vous  formez  une  espèce  de  damier,  en  montant  le 
croque-en-bouche,  comme  l’indique  le  dessin  du 
second  gradin. 
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Au-dessous  de  ce  second  gradin,  ce  sont  de  petits 
pains  (en  forme  de  pains  à  la  duchesse)  de  dix-huit 
lignes  de  longueur.  Vous  les  glacez  du  sucre  au  cassé, 
et  les  posez  au  fur  et  à  mesure  dans  le  moule ,  en 
forme  de  tresse. 

Au-dessous  du  troisième  gradin,  ce  sont  de  pe¬ 
tites  gimblettes  de  vingt  lignes  de  diamètre  sur  dix 
lignes  d’ouverture.  Vous  en  glacez  la  moitié  au  sucre 
au  cassé  rose,  et  l’autre  moitié  au  gros  sucre,  éga¬ 
lement  glacé  au  sucre  rose,  ce  qui  produit  un  joli 
effet,  surtout  lorsque  le  sucre  est  légèrement  coloré  , 
et  qu’il  ne  change  pas  de  couleur  pendant  qu’on 
l’emploie. 

Le  dernier  gradin  se  compose  de  petits  pains  à 
la  duchesse  de  dix-huit  lignes  de  longueur.  Vous  en 
glacez  la  moitié  au  sucre  au  cassé,  et  l’autre  moitié 
aux  pistaches;  vous  les  placez  en  les  collant  dans  le 
moule,  ainsi  que  le  dessin  le  représente,  de  manière 
que  cela  forme  une  espèce  de  vis;  car  ce  genre 
donne  absolument  des  côtes  tournantes,  dont  l’une 
sera  aux  pistaches,  et  l’autre  glacée,  et  ainsi  de  suite. 
J’aime  beaucoup  cette  manière  de  monter  les  croque- 
en-bouche  :  je  les  montais  souvent  de  cette  façon, 
quoique  avec  des  croque-en-bouche  ronds  ou  des 
écailles;  les  gimblettes  sont  indiquées  de  cette  ma¬ 
nière  sur  le  dessin. 

Voici  la  manière  de  faire  l’appareil  pour  toutes  ces 
sortes  de  croque-en-bouche. 

Mettez  dans  une  grande  casserole  dix  verres  d’eau 
et  douze  onces  de  beurre  fin.  Lorsque  ce  mélange 
est  bouillant,  vous  l’ôtez  de  dessus  le  feu,  pour  le 
remplir  en  une  pâte  un  peu  ferme  par  l’addition  de 
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farine,  que  vous  remuez  avec  une  spatule;  puis  vous 
remettez  cet  appareil  sur  le  feu;  et,  après  l’avoir 
desséché  pendant  quelques  minutes,  vous  le  versez 
dans  un  mortier,  en  y  joignant  une  livre  d’amandes 
d’avelines  ou  d’amandes  douces.  Pilez  avec  douze 
onces  de  sucre  en  poudre,  un  grain  de  sel  et  six  jaunes 
d’œufs,  remuez  ce  mélange  avec  la  spatule;  ensuite 
vous  ajoutez  assez  d’œufs  pour  rendre  cette  pâte  de  la 
consistance  de  la  pâte  à  choux  ordinaire,  mais  un 
peu  plus  ferme  que  molle. 

Si  vous  voulez  faire  le  croque-en-bouche  avec  des 
petits  pains  à  la  duchesse,  vous  couchez  cette  pâte 
par  petites  parties,  grosses  comme  une  belle  noix- 
muscade,  sur  le  tour  qui  sera  légèrement  saupoudré 
de  farine;  et  à  mesure  que  vous  les  formez,  vous  les 
placez  à  un  pouce  de  distance  les  uns  des  autres, 
sur  des  plaques  légèrement  beurrées.  Vous  les  dorez 
également,  et  les  mettez  au  four  chaleur  douce,  afin 
qu’ils  se  sèchent,  sans  cependant  prendre  trop  de 
couleur.  Lorsqu’ils  sont  refroidis,  vous  les  glacez, 
et  les  groupez  comme  je  l’ai  décrit  ci-dessus. 

On  fera  un  quart  moins  de  cette  recette  lorsqu’on 
voudra  faire  le  croque-en-bouche  en  petites  gim- 
blettes  ou  en  écailles. 

Si  vous  voulez,  avant  de  sortir  le  croque-en-bou¬ 
che  du  moule,  vous  masquez  l’intérieur  avec  de  la 
marmelade  d’abricots  ou  autres ,  et  semez  dessus  du 
macaron  peu  écrasé. 

Vous  retournez  le  moule  sur  une  abaisse  de  pâte 
d’office,  et  le  retirez  de  suite.  Mettez  cette  grosse 
pièce  dans  un  lieu  d’une  chaleur  modérée ,  si  vous 
ne  pouvez  la  servir  de  suite.  On  peut  servir  cette 
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grosse  pièce  sans  gradin  et  sans  garniture  en  la  po¬ 
sant  simplement  sur  la  serviette. 

Il  est  important  de  remarquer  qu’on  ne  doit  pas 
beurrer  le  moule  pour  y  monter  le  croque-en-bou- 
che,  comme  on  pourrait  se  l’imaginer;  on  doit  seu¬ 
lement  s’assurer  que  le  moule  ne  soit  pas  humide, 
et  cela  est  facile,  en  le  ressuyant  fortement.  On  peut 
cependant  le  huiler  et  le  ressuyer  ensuite. 

CHAPITRE  XXIII. 

POUPELINES  HISTORIÉES  DE  FEUILLES  DE  BISCUIT 
AUX  PISTACHES,  N°  2. 

Cette  grosse  pièce  de  fonds  est  encore  fort  difficile 
à  bien  faire;  sa  cuisson  est  très-ingrate,  et  son  appa¬ 
reil  n’est  pas  aisé  ;  en  voici  la  description  : 

Pour  un  poupelin  de  grosse  pièce  ordinaire ,  vous 
mettez  dans  une  casserole  huit  verres  d’eau  et  huit 
onces  de  beurre.  Dès  que  ce  mélange  est  en  ébul¬ 
lition,  vous  l’ôtez  de  dessus  le  fourneau;  vous  rem¬ 
plissez  ce  liquide  avec  de  la  farine  tamisée,  pour  en 
faire  une  pâte  à  choux  un  peu  ferme.  Vous  remettez 
l’appareil  sur  le  feu,  en  le  remuant  continuellement 
avec  la  spatule  pendant  quelques  minutes ,  afin  de 
le  dessécher.  Vous  recommencez  une  fois  encore  le 
même  appareil;  et,  après  l’avoir  desséché,  vous  le 
mettez  avec  le  premier  fait  dans  le  mortier.  Vous  y 
joignez  trois  quarterons  de  sucre,  deux  onces  de 
fleur  d’orange  et  six  œufs  tour-à-tour.  Enfin,  lors¬ 
que  cette  pâte  se  trouve  mouillée  par  cinquante  à 
soixante  œufs,  elle  doit  se  trouver  plus  molle  que 
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la  pâte  à  choux  ordinaire ,  sans  cependant  être  liquide. 
Alors  vous  la  versez  dans  un  grand  moule  que  vous 
aurez  bien  légèrement  beurré ,  et  vous  la  mettez  au 
four  chaud.  Après  deux  heures  de  cuisson ,  vous 
voyez  la  pâte  qui  s’élève  au-dessus  du  moule,  et  qui 
bientôt  s’en  sépare.  Il  ne  faut  pas  s’étonner  si  l’on 
voit  tomber  de  fortes  parties  de  pâte  dans  le  four; 
c’est  inévitable,  à  cause  de  l’extrême  quantité  de 
pâte  que  contient  le  moule.  Mais,  je  le  répète  encore, 
cette  quantité  de  pâte  superflue  en  apparence,  est 
réellement  nécessaire  à  l’opération,  afin  d’obtenir  le 
moule  tout  rempli,  et  que  le  gâteau  soit  parfaitement 
lisse  et  de  couleur  égale. 

Après  trois  heures  et  demie  de  cuisson ,  vous  re¬ 
tirez  le  moule  à  la  bouche  du  four;  et  si  le  tour  du 
poupelin  se  trouve  de  belle  couleur  ,  vous  coupez  le 
tour  du  dessus,  que  vous  enlevez  aussitôt;  puis, 
avec  une  grande  cuillère,  vous  séparez  la  pâte  de 
l’intérieur  du  moule,  de  manière  qu’il  n’y  reste  plus 
qu’une  croustade  parfaite,  que  vous  laissez  dans  le 
moule  quelques  minutes  au  four  pour  la  sécher 
encore. 

Si,  dans  le  cas  contraire,  le  poupelin  demandait 
une  demi-heure  de  cuisson  de  plus,  et,  qu’avant  ce 
temps,  on  l’eût  vidé  dans  la  persuasion  d’une  cuis¬ 
son  parfaite,  il  résulte  qu’aussitôt  qu’il  est  ouvert 
dessus  pour  le  vider,  il  s’abaisse  de  quelques  pouces 
en  formant  des  plis,  qui  donnent  à  cette  grosse  pièce 
une  bien  mauvaise  mine  :  elle  fait  honte  à  celui  qui 
l’a  cuite.  Voilà  précisément  ce  qui  rend  cette  grosse 
pièce  difficile,  et  surtout  aujourd’hui,  parce  que  nous 
sommes  forcés  de  cuire  toutes  sortes  de  petites  pâ- 
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tisseries  pendant  la  cuisson  de  nos  grosses  pièces  de 
fonds ,  tandis  que  ces  grosses  pièces  devraient  se  cuire 
seules ,  et  surtout  à  four  fermé. 

Mais,  je  l’ai  déjà  dit  précédemment ,  ce  genre  de 
cuisson  à  four  fermé ,  est  incompatible  avec  nos  tra¬ 
vaux  modernes. 

Lorsque  votre  grosse  pièce  est  presque  refroidie, 
vous  la  masquez  intérieurement  avec  trois  pots  d’une 
livre  de  marmelade  d’abricots,  que  vous  masquez 
ensuite,  en  semant  par  dessus  une  livre  de  macarons 
doux  écrasés.  Vous  retournez  le  moule  sur  une 
abaisse  de  pâte  d’office  de  six  lignes  plus  larges  que 
la  grosse  pièce.  Le  moule  étant  retiré  aussitôt,  l’ex¬ 
térieur  du  poupelin  doit  avoir  une  belle  couleur 
blonde,  et  aussi  unie  que  le  biscuit  de  Savoie. 

Vous  faites  dissoudre  au  bain-marie  un  pot  de 
gelée  de  pommes  et  un  de  gelée  de  groseilles  roses; 
alors,  avec  un  pinceau  de  plumes,  vous  masquez  de 
cette  gelée  de  pommes  le  dessus  de  six  côtes  du  pou¬ 
pelin  ,  s’il  se  trouve  être  à  douze.  Vous  masquez  les 
six  autres  côtes  avec  de  la  gelée  de  groseilles;  mais 
ces  côtes  doivent  se  trouver  masquées  de  manière 
qu’il  y  en  ait  une  blanche  (gelée  de  pommes)  et  une 
rose  (gelée  de  groseilles),  et  ainsi  de  suite.  Masquez 
le  reste  du  poupelin  avec  de  la  gelée  de  pommes , 
dans  laquelle  vous  joignez  la  moitié  du  reste  de  la 
gelée  de  groseilles,  afin  que  ce  mélange  soit  d’un 
beau  rose  légèrement  coloré;  et,  si  vous  voulez  dé¬ 
corer  un  peu  les  côtes  du  poupelin ,  comme  je  l’ai 
indiqué  sur  le  dessin  n°  2  de  la  planche  précédente, 
vous  coupez  de  petites  feuilles  de  biscuit  vert  ou 
des  pistaches  en  filets,  puis  des  raisins  de  Corinthe, 
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bien  lavés;  et,  pour  les  faire  tenir,  vous  masquez 
un  peu  le  côté  que  vous  posez  dessus  le  poupelin, 
avec  de  la  marmelade  d’abricots.  Lorsqu’il  est  décoré , 
vous  le  servez  de  suite  ,  comme  étant  dans  sa  fraî¬ 
cheur.  Car,  s’il  se  trouve  être  garni  long-temps  d’a¬ 
vance  ,  sa  croûte  s’amollit  et  perd  par  là  une  partie 
de  sa  qualité,  puisque  toute  la  bonté  de  ce  gâteau 
est  d'être  croustillant  :  sa  beauté  dépend  de  son 
éclat,  qui  se  trouve  terni  lorsqu’il  attend.  Au  mo¬ 
ment  du  service ,  vous  pouvez  semer  du  gros  sucre 
sur  le  glacé  de  cette  grosse  pièce,  qui  en  recevra 
plus  d’éclat. 

Cette  grosse  pièce  étant  bien  terminée ,  est  assez 
agréable  à  manger,  attendu  qu’elle  est  croquante. 
Pour  le  service,  elle  est  extrêmement  volumineuse, 
et  en  elle-même  elle  n’est  presque  rien,  ce  qui  fait 
quelle  est  toujours  mangée  entièrement. 

On  peut  encore  mettre,  entre  chaque  côte,  un 
filet  de  sucre  filé,  gros  comme  le  pouce,  ce  qui  fait 
un  effet  distingué,  et  la  couronner  d’une  grosse 
boule  en  sucre  filé,  ainsi  que  le  représente  le  dessin. 

On  peut  également  garnir  cette  grosse  pièce  de 
crème  à  la  Chantilly;  mais  je  préfère  l’agréable  fro¬ 
mage  bavarois,  ou  bien  la  crème  plombière. 

CHAPITRE  XXIY. 

CROQUE-EN-BOUCHE  A  LA  PARISIENNE  ,  N°  3.' 

Cette  grosse  pièce  est,  ce  me  semble,  celle  qui  est 
la  plus  digne  de  paraître  dans  nos  menus,  sous  la 
dénomination  de  croque-en-bouche  ;  attendu  que  sa 
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composition  diffère  entièrement  de  celle  des  précé¬ 
dents  croque-en-bouche  :  elle  est  plus  aimable,  et 
surtout  plus  croustillante.  J’ai  composé  cette  grosse 
pièce  de  croquignoles  à  la  Reine  (ou  de  patience), 
et  cela  n’est  pas  sans  raison ,  parce  que  je  me  suis 
aperçu  combien  elle  était  en  faveur  auprès  des  per¬ 
sonnes  qui  se  piquent  de  connaître  les  bonnes  frian¬ 
dises  en  pâtisserie.  Depuis  que  cette  composition  est 
venue  enrichir  les  petits  fours  de  nos  boutiques,  que 
nous  ne  connaissions  pas  il  y  a  quelques  années,  je 
111e  sais  bon  gré  d’avoir  donné  cinquante  francs  à  un 
confiseur,  qui  voulût  bien  me  rendre  le  service  de 
venir  dans  mon  établissement  me  montrer  à  les  faire. 
Je  l’en  remercie  bien  sincèrement,  puisque  ces  cro¬ 
quignoles  à  la  Reine  me  procurent  l’avantage  d’en 
avoir  su  composer  une  grosse  pièce  charmante,  et 
plus  croquante  que  toutes  les  croquantes  de  nos  an¬ 
ciens,  et  surtout  d’un  glacé  extraordinaire.  ' 

Lorsque  j’exécutai  cette  grosse  pièce  pour  la  pre¬ 
mière  fois,  ce  fut  pour  la  table  du  prince  Berthier. 

Manière  de  procéder.  Après  avoir  fait  et  cuit  une 
livre  et  demie  (  de  sucre  )  de  croquignoles  à  la  Reine  , 
vous  aurez  le  soin  de  les  coucher  le  plus  également 
possible ,  et  d’un  pouce  seulement  de  diamètre  ;  puis 
vous  en  coucherez  le  quart  plus  petit  de  moitié. 
Lorsqu’elles  sont  cuites  et  refroidies,  vous  montez  ce 
croque-en-bouche  de  cette  manière  :  Après  avoir 
fait  cuire  dans  un  petit  poêlon  d’office  huit  onces  de 
sucre  au  cassé,  un  peu  serré  (c’est-à-dire  que  vous 
le  retirez  du  feu  lorsqu’il  commence  à  se  colorer 
légèrement  d’une  petite  teinte  jaunâtre),  vous  en 
versez  la  moitié  sur  un  couvercle  de  casserole  à  peine 
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beurré;  puis  vous  masquez  Je  feu  du  fourneau  de 
cendres  rouges,  afin  de  maintenir  le  sucre  du  poêlon 
assez  chaud  pour  vous  en  servir ,  et  en  même  temps 
pour  l’empêcher  de  prendre  davantage  de  couleur; 
alors  vous  y  glacez  légèrement  le  dessus  et  l’épais¬ 
seur  des  croquignoles,  que  vous  placez  de  suite  dans 
un  grand  moule  uni,  parfaitement  bien  essuyé  après 
l’avoir  légèrement  huilé  ;  mais  pour  tremper  vos 
croquignoles  dans  le  sucre,  vous  devez  les  piquer 
à  la  pointe  du  petit  couteau  ;  vous  les  posez  avec  sy¬ 
métrie,  comme  le  dessin  du  n°  3  le  représente.  Lors¬ 
que  le  sucre  du  poêlon  est  diminué  des  trois  quarts, 
vous  y  joignez  la  moitié  du  sucre  au  cassé  conservé; 
et  quand  cette  partie  se  trouve  employée ,  vous  ajou¬ 
tez  le  reste  du  sucre  ;  mais  dès  qu’il  commence  à  se 
colorer,  vous  le  versez  sur  le  couvercle  de  casserole 
où  vous  en  avez  déjà  mis. 

Ensuite  vous  faites  cuire  comme  ci-dessus  huit 
onces  de  sucre  dans  un  petit  poêlon  d’office  bien 
propre;  puis  vous  l’employez  de  même  que  le  précé¬ 
dent,  et  après  celui-là  vous  recommencez  la  même 
opération ,  lorsque  le  moule  se  trouve  garni  de  cro- 
que-en-bouche.  Vous  ne  devez  pas  garnir  le  fond , 
attendu  que  vous  le  remplacez  par  une  abaisse  de 
pâte  d’office,  du  même  diamètre,  que  vous  aurez 
parée  bien  ronde,  ainsi  que  deux  plus  petites,  dont 
une  de  six  pouces  de  diamètre,  et  une  de  quatre 
pouces;  alors  vous  les  glacez  sur  leur  épaisseur,  c'est- 
à-dire  tout  autour  ;  puis  avec  les  petites  croquignoles 
que  vous  glacez  dans  le  reste  du  sucre  que  vous  faites 
fondre  dans  le  poêlon  comme  le  précédent,  vous 
formez  deux  ronds  l’un  sur  l’autre,  à  l’entour  et  sur 
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le  bord  des  deux  petites  abaisses,  pour  en  former 
deux  petits  socles  ,  comme  le  représente  le  dessin 
du  n°  3.  A  cet  effet,  vous  collez  la  grande  abaisse 
sur  le  croque-en-bouche,  et  dessus  cette  abaisse, 
vous  collez  le  plus  grand  socle,  et  par-dessus  vous 
placez  le  second  socle ,  sur  lequel  vous  collez  un 
rang  seulement  de  croquignoles  ;  puis  vous  collez 
par-dessus  une  espèce  de  coupe  que  vous  formez 
dans  un  moule  en  dôme ,  encore  avec  des  croqui¬ 
gnoles  glacées,  et  à  Fentour  du  haut  vous  ajoutez 
un  double  rond  de  croquignoles  glacées,  et  dessus, 
pour  servir  de  couronnement,  vous  collez  des  den- 
ticules  formés  de  croquignoles  que  vous  avez  parées 
carrément  ( Voyez  le  dessin);  puis  au  moment  du 
service,  vous  garnissez  la  coupe  de  crème  fouettée 
à  la  vanille.  Le  gradin  se  compose  de  pains  à  la  du¬ 
chesse  glacés  au  café  ;  vous  pouvez  semer  dessus  du 
gros  sucre  mêlé  de  pistaches  hachées  ;  la  garniture 
de  la  grande  abaisse  est  de  gâteaux  d’amandes  gla¬ 
cés  au  chocolat. 

Si  vous  ajoutez  entre  chaque  croque-en-bouche 
une  petite  feuille  de  biscuit  vert,  cette  grosse  pièce 
sera  des  plus  éclatantes. 

CHAPITRE  XX Y. 

CROQUE-EN-BOUCHE  A  LA  REINE. 

Vous  faites  l’appareil  de  même  que  pour  le  cro¬ 
que-en-bouche  ordinaire ,  seulement  vous  y  ajoutez 
une  livre  d’amandes  douces  pilées  bien  parfaitement  ; 
vous  tenez  celui-ci  un  peu  plus  ferme.  Mettez-le  par 
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petites  parties  sur  le  tour,  qui  sera  masqué  de  farine. 
Roulez  chaque  partie  de  pâte  en  bandes  de  six  lignes 
de  grosseur  ;  lorsque  vous  avez  quatre  de  ces  bandes 
roulées  ainsi,  vous  les  mettez  les  unes  contre  les  au¬ 
tres,  puis  vous  les  détaillez  de  six  lignes  carrées  et 
les  mettez  dans  un  grand  tamis  avec  une  poignée  de 
farine,  après  vous  mouvez  le  tamis  de  manière  que 
les  petits  croque-en-bouche,  par  ce  moyen  ,  en  rou¬ 
lant  les  uns  contre  les  autres,  s’arrondissent  singu¬ 
lièrement  ;  et  lorsque  toute  la  poignée  de  farine  est 
passée  par  le  tamis,  vous  versez  doucement  les  petits 
choux  sur  un  couvercle  de  casserole;  et  au  fur  et  à 
mesure  que  vous  les  roulez;  vous  les  placez  de  la 
même  manière.  Cette  opératiofi  doit  se  faire  avec 
promptitude.  Lorsque  toute  la  pâte  est  détaillée , 
vous  la  versez  dans  une  grande  casserole  pleine  d’eau 
bouillante,  puis  avec  la  spatule  vous  remuez  douce¬ 
ment  la  surface  de  l’eau,  et  lorsque  tous  les  petits 
croque-en-bouche  ont  quitté  le  fond  de  la  casserole 
pour  nager  sur  l’eau,  et  qu’ils  sont  fermes  au  tou¬ 
cher  ,  vous  les  égouttez  dans  une  grande  passoire  ou 
dans  un  tamis.  Lorsqu’ils  sont  presque  refroidis,  vous 
versez  dessus  quatre  oeufs  battus,  et  les  sautez  afin 
de  les  dorer  également.  Laissez-les  s’égoutter  de  la 
dorure  superflue  pendant  quelques  minutes,  et  ran- 
gez-les  ensuite  sur  des  plaques ,  et  à  six  lignes  de 
distance  les  uns  des  autres  :  mettez-les  au  four  cha¬ 
leur  douce.  Lorsqu’ils  sont  cuits  bien  blonds  et  bien 
croustillants,  vous  mettez  ces  petits  croque-en-bouche 
dans  deux  cloches  de  fer-blanc ,  et  les  laissez  à  la  bou¬ 
che  du  four. 

Faites  cuire  dans  une  moyenne  poêle  d’office  deux 
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livres  et  demie  de  sucre  au  cassé  ;  puis  vous  en  ver¬ 
sez  la  moitié  sur  un  grand  couvercle  légèrement 
beurré;  vous  laissez  le  reste  sur  le  feu.  Aussitôt 
qu’il  est  coloré  d’une  belle  teinte  jaunâtre  ,  vous  l’ô- 
tez  du  feu  et  versez  dessus  une  cloche  de  croque- 
en-bouche,  que  vous  remuez  légèrement  avec  une 
spatule  ,  afin  qu’il  soit  parfaitement  masqué  de  sucre; 
alors  vous  en  mettez  la  moitié  (et  le  reste  à  la  bou¬ 
che  du  four)  dans  un  moule  de  grosse  pièce  que 
vous  aurez  à  peine  beurré  ou  légèrement  huilé,  et 
le  montez  comme  un  nougat,  mais  avec  plus  de  lé¬ 
gèreté,  attendu  que  ces  petits  croque-en-bouche 
sont  très-cassants.  Vous  les  montez  avec  le  plus  de 
vitesse  possible,  et  surtout  ayez  soin  de  vous  mettre 
dans  un  lieu  chaud,  afin  de  monter  cette  grosse 
pièce  avec  plus  de  facilité.  A  mesure  que  vous  la 
montez ,  vous  vous  faites  donner  par  partie  le  reste 
du  croque-en-bouche,  qu’une  autre  personne  doit 
vous  placer  à  mesure  sur  un  petit  couvercle  (de  cas¬ 
serole)  chaud,  afin  que  le  croque-en-bouche  ne 
puisse  pas  se  refroidir  pendant  le  peu  de  temps  qu’il 
se  trouve  dessus. 

Lorsque  la  poêle  est  débarrassée,  vous  placez 
dedans  le  reste  du  sucre,  et  le  faites  fondre  sur  un 
feu  modéré.  Ayez  soin  de  le  remuer  avec  la  spatule, 
à  mesure  qu’il  se  colore;  et  dès  qu’il  se  trouve  de 
la  même  couleur  que  l’autre ,  vous  versez  dedans  le 
reste  du  croque-en-bouche,  et  le  remuez  de  même 
que  ci-dessus;  puis  vous  finissez  de  monter  le  croque- 
en-bouche  comme  vous  l’avez  commencé.  Lorsqu’il 
est  refroidi,  vous  retournez  le  moule  sur  une  abaisse 
de  la  même  largeur;  puis  vous  enlevez  le  moule,  et 
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vous  placez  le  croque-en-bouche  dans  un  lieu  qui 
ne  soit  pas  humide.  Vous  pouvez  y  ajouter  un  gradin, 
ce  qui  lui  donne  plus  de  grâce. 

Ce  genre  de  croque-en-bouche  est  d’une  physio¬ 
nomie  qui  le  caractérise,  et  les  petits  choux  qui  le 
composent  sont  très-aimables  à  croustiller. 

Mais  je  le  répète  encore ,  cette  grosse  pièce  réclame 
beaucoup  de  prestesse  dans  son  montage;  car  autre¬ 
ment  le  moindre  courant  d’air  la  refroidit  assez 
promptement  pour  empêcher  que  les  parties  chaudes 
que  l’on  monte  sur  celle  déjà  placée  dans  le  moule, 
ne  puissent  plus  s’unir  assez  fortement  entre  elles 
pour  ne  faire  qu’une  seule  et  même  partie;  de  ma¬ 
nière  que  par  cet  inconvénient,  en  sortant  cette 
grosse  pièce  du  moule,  on  voit  des  parties  qui  se 
détachent,  qu’il  faut  aussitôt  coller  avec  un  peu  de 
sucre  au  cassé.  Cela  n’empêche  pas  que  ce  croque- 
en-bouche  sera  toujours  très-fragile;  d’un  autre  côté, 
il  résulte  qu’en  montant  cette  grosse  pièce  prompte¬ 
ment,  le  sucre  n’a  pas  le  temps  de  changer  de  cou¬ 
leur,  ce  qui  est  très-important,  afin  d’obtenir  son 
croque-en-bouche  de  la  même  couleur,  tandis  qu’au- 
trement  le  sucre  se  noircit;  alors  ce  croque-en- 
bouche  sera  marbré  de  plusieurs  couleurs,  et  n’aura 
pas  la  physionomie  convenable. 

On  fait  encore  ce  croque-en-bouche  de  cette  ma¬ 
nière  :  vous  mettez  cinq  quarterons  de  sucre  en 
poudre  dans  la  bassine ,  que  vous  placez  sur  un 
feu  modéré;  et  à  mesure  qu’il  se  fond  ,  vous  remuez 
seulement  l’endroit  qui  bouillonne,  et  bientôt  vous 
remuez  la  masse  entière  avec  la  spatule.  Lorsqu’il 
est  fondu  entièrement,  vous  le  laissez  tranquille  un 
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moment;  aussitôt  que  le  milieu  du  caramel  est  en 
ébullition,  et  que  ses  bouillons  se  colorent  d’un 
beau  rouge  clair,  vous  ôtez  la  poêle,  de  dessus  le 
feu  ;  puis  vous  y  versez  la  moitié  des  croque-en- 
bouche,  que  vous  finissez  de  la  même  manière  que 
ci-dessus.  Lorsqu’on  veut  teindre  le  croque-en- 
bouche  en  rose,  on  ajoute,  soit  dans  le  sucre  en 
poudre  comme  le  précédent,  ou  dans  celui  cuit  au 
cassé,  une  petite  infusion  de  cochenille  ou  de  rouge 
végétal,  qui  cependant  perdra  un  peu  de  sa  coideur 
vive,  attendu  que  le  sucre  est  inévitablement  obligé 
de  subir  la  cuisson  du  caramel. 

J’ai  fait,  avec  ce  même  croque-en-bouche  à  la 
Reine,  des  grosses  pièces  montées  fort  jolies  et  très- 
distinguées,  comme  des  grottes  (i),  des  ruines,  des 
chaumières,  des  ponts,  des  rochers,  des  rocailles, 
des  vases,  des  corbeilles,  des  arbustes,  des  gradins, 
et  même  des  temples  antiques  et  des  colonnades. 

Je  parlerai  de  quelques-unes  de  ces  grosses  pièces 
montées  dans  la  partie  des  pièces  montées. 

CHAPITRE  XXVI. 

GROS  NOUGAT  A  LA  TURQUE,  ORNÉ  DE  SUCRE  FILÉ, 

N°  i. 

J’ai  dénommé  ce  nougat  à  la  turque ,  parce  qu’il 
est  rayé  en  travers  de  deux  couleurs,  dans  le  genre 
des  belles  rayures  des  étoffes  turques;  et  pour  le 


(t)  Voyez  la  planche  a3e,  n°  i. 
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caractériser  davantage,  je  l’ai  couronné  de  quatre 
grands  croissants  portés  par  quatre  boules  de  sucre 
filé. 

Maniéré  d’opérer.  Vous  émondez,  lavez  et  coupez 
en  filets  quatre  livres  d’amandes  douces,  et  vous  lés 
mettez  au  four  doux,  afin  quelles  se  sèchent  sans 
prendre  couleur  :  alors  vous  les  séparez  en  deux, 
et  donnez  à  la  moitié  la  couleur  des  amandes  ordi¬ 
naires;  c’est-à-dire  que  vous  les  retirez  du  four  dès 
qu’elles  sont  d’un  beau  blond  clair;  ensuite  vous 
pesez  les  amandes  blanches,  et  si  elles  sont  du  poids 
d’une  livre  et  demie,  vous  en  mettez  la  moitié  à  la 
bouche  du  four  :  vous  mettez  aussitôt  sept  onces  de 
sucre  cristallisé  passé  par  le  tamis  de  soie,  dans  une 
petite  poêle  d’office ,  que  vous  placez  sur  un  feu 
modéré  ;  et  lorsque  ce  sucre  fait  le  moindre  bouillon , 
vous  le  remuez  seulement  dans  cet  endroit  avec  une 
spatule,  afin  qu’il  se  fonde  bien  également  sans 
prendre  de  couleur.  Dès  qu’il  est  devenu  d’un  beau 
luisant,  vous  y  versez  les  amandes  blanches,  que 
vous  remuez  légèrement  avec  la  spatule;  mais  ne 
laissez  pas  la  poêle  sur  le  feu.  Aussitôt  que  les 
amandes  sont  devenues  bien  brillantes,  vous  versez 
le  nougat  sur  le  tour  à  peine  beurré.  Vous  étalez 
le  nougat,  avec  vitesse,  de  cinq  pouces  de  largeur 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XII. 

Le  n°  i  représente  un  nougat  à  la  turque,  orné  de  sucre  filé. 
Le  n°  2,  un  gros  nougat  formant  melon  à  la  française ,  orné  de 
gros  sucre  et  de  pistaches. 

Le  n°  3,  un  gros  nougat  à  la  parisienne,  orné  de  sucre  filé. 


n.  n  . 
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sur  vingt-neuf  de  longueur  (r);  mais  vous  l’appuyez 
légèrement,  afin  de  ne  pas  briser  les  amandes,  que 
vous  parez  de  suite,  en  posant  dessus  une  bande 
de  carton  de  quatre  pouces  de  largeur  sur  vingt-sept 
de  longueur.  Vous  coupez  le  nougat  en  deux  bandes, 
semblables  à  celle  de  carton ,  parce  que  le  nougat 
doit  avoir  deux  pouces  de  largeur.  Ayez  soin  de  le 
couper  bien  droit  en  suivant  le  bord  du  carton  : 
placez  une  de  ces  deux  bandes  de  nougat  dans  un 
moule  uni  bien  élevé  (seize  pouces)  du  diamètre  de 
dix  pouces  à  son  ouverture  et  de  neuf  à  son  fond. 
Vous  coupez  en  biais  un  bout  de  cette  bande,  afin 
qu  elle  se  joigne  bien  parfaitement  en  formant  un 
cercle.  Vous  formez  l’autre  cercle  de  nougat,  en 
posant  droite  l’autre  bande  à  l’entour  de  l’extérieur 
du  bas  du  moule  :  vous  mettez  cette  bande  ainsi 
cintrée  sur  un  plafond  que  vous  placez  à  la  bouche 
du  four  pour  une  minute  seulement;  car  pendant 
que  vous  vous  êtes  occupé  de  ces  deux  bandes  de 
nougat,  vous  devez  avoir  une  autre  personne  qui 
aura  préparé  la  moitié  des  amandes  colorées  avec 
sept  onces  de  sucre  pareil  au  nougat  blanc;  aussitôt 
que  le  sucre  se  colore  d’un  blond  rougeâtre,  vous 
y  versez  les  amandes  colorées,  que  vous  préparez 
bien  vite  de  même  que  le  premier  nougat.  Puis  vous 
placez  une  de  ces  bandes  sur  le  cercle  du  nougat 


(1)  Si  le  moule  se  trouve  avoir  neuf  pouces  de  diamètre;  mais 
si  le  moule  a  dix  pouces  de  largeur,  vous  donnez  à  la  bande  de 
nougat  trente  pouces  de  longueur;  de  même  vous  ne  lui  donnez 
que  vingt-deux  pouces  si  le  moule  n’a  que  sept  pouces  de  dia¬ 
mètre. 
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blanc  qui  est  dans  le  moule.  Lorsque  cette  bande 
est  placée,  avec  l’attention  que  son  joint  soit  le  moins 
visible  possible,  vous  posez  par-dessus,  et  de  la 
même  manière ,  une  seconde  bande  blanche.  Par¬ 
dessus  celle-ci,  vous  placez  la  deuxième  de  nougat 
coloré.  Tandis  que  vous  faites  cette  opération ,  on 
doit  avoir  nettoyé  la  poêle,  et  fait  le  reste  du  nou¬ 
gat  blanc.  Vous  l’employez  en  deux  bandes  comme 
le  précédent,  et,  pendant  ce  temps,  on  doit  dispo¬ 
ser  le  reste  du  nougat  coloré,  que  vous  placez  en 
deux  bandes. 

Il  est  de  rigueur  d’être  deux  pour  faire  cette 
grosse  pièce,  sinon  elle  serait  susceptible  d’être 
manquée  dans  sa  couleur,  qui  en  fait  la  beauté;  il 
faut  encore  y  apporter  beaucoup  de  promptitude, 
sans  quoi  l’opération  serait  imparfaite. 

Vous  mettez  au  four  toutes  les  parures  des  bandes 
de  nougat;  vous  faites  fondre  dans  la  poêle  qui  vous 
a  servi  quatre  onces  de  sucre  en  poudre,  avec  lequel 
vous  collez  les  cercles  de  nougat  en  une  seule  partie.  A 
cet  effet,  vous  prenez  de  ce  sucre  avec  une  petite 
spatule  à  sucre  ;  puis  vous  le  posez  sur  le  bord  d’un 
cercle  blanc  et  d’un  cercle  coloré,  afin  de  les  coller 
ensemble;  enfin  vous  collez  de  cette  manière  tous 
vos  cercles  de  nougat,  et  à  cinq  endroits  différents  à 
chaque  cercle.  Vous  versez  les  amandes  qui  sont  au 
four  dans  le  peu  de  sucre  que  contient  encore  la 
poêle,  et,  après  les  avoir  bien  mêlées,  vous  les 
versez  dans  ie  moule  pour  fermer  le  dessus  du 
nougat.  Lorsqu’il  est  refroidi,  vous  retournez  le 
moule  sur  un  gradin  en  pâte  d’office  masqué  de 
sucre  blanc  et  orné  de  biscuit  vert,  ainsi  que  le 
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dessin  n°  i  le  représente.  La  garniture  est  de  made¬ 
leines  glacées  au  café.  Après  avoir  enlevé  le  moule , 
vous  voyez  un  joli  nougat,  qui  est  véritablement 
original  en  son  genre;  et  quoique  la  rayure  du  nou¬ 
gat  blanc  ne  soit  pas  précisément  blanche  (car  cela 
est  impossible),  elle  fait  pourtant  un  bel  effet  à 
côté  des  rayures  du  nougat  coloré,  qui,  pour  bien 
faire,  doit  être  d’une  belle  teinte  rougeâtre. 

Pour  finir  cette  grosse  pièce ,  vous  faites  en  nougat 
(les  amandes  hachées)  quatre  boules  de  trois  pouces 
de  diamètre;  je  les  préfère  en  sucre  filé.  Vous  faites 
pareillement  les  quatre  croissants  en  sucre  filé. 

On  peut  néanmoins  servir  ce  nougat  sans  ce  cou¬ 
ronnement;  il  n’en  sera  pas  moins  une  grosse  pièce 
fort  jolie. 

On  pourrait  encore  faire,  ce  me  semble,  les  rayures 
de  ce  nougat  droites,  au  lieu  d’être  en  travers; 
cependant  je  le  préfère  ainsi. 

CHAPITRE  XXVII. 

GROS  NOUGAT  FORMANT  MELON  A  LA  FRANÇAISE,  N°a. 

a  t 

Cette  grosse  pièce  est  du  plus  riche  effet,  et  11e 
laisse  rien  à  désirer,  tant  par  son  élégance  que  par 
son  originalité. 

Maniéré  d'opérer.  Ayez  un  grand  moule  pour 
grosse  pièce,  en  forme  de  melon,  et  essuyez-le 
bien  parfaitement.  Vous  faites  sécher  à  la  bouche 
du  four  huit  onces  de  pistaches  bien  vertes;  cha¬ 
cune  d’elles  doit  être  coupée  en  cinq  parties  égales 
(l’amande  en  travers);  ensuite  vous  faites  huit  onces 
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de  gros  sucre,  que  vous  mêlez  dans  une  petite  ter¬ 
rine  avec  les  pistaches,  lorsqu’elles  ne  sont  plus 
humides. 

Vous  émondez  cinq  livres  d’amandes  douces ,  vous 
coupez  chacune  d’elles  en  deux ,  et  chaque  moitié  en 
cinq  filets  bien  égaux  en  grosseur.  Lorsque  toutes 
vos  amandes  sont  coupées,  vous  les  faites  sécher 
au  four  doux;  aussitôt  qu’elles  commencent  à  se 
colorer  d’une  teinte  jaunâtre,  vous  les  retirez  du 
four.  Pesez-en  une  livre  et  demie,  que  vous  remettez 
au  four.  Mettez  dans  une  moyenne  poêle  d’office 
douze  onces  de  beau  sucre  en  poudre,  que  vous 
placez  sur  un  feu  modéré.  Lorsque  ce  sucre  com¬ 
mence  à  bouillonner,  vous  avez  le  soin  de  remuer 
les  parties  bouillantes  seulement  avec  une  spatule, 
et  vous  le  remuez  plus  en  grand  à  mesure  qu’il  se 
fond.  Du  moment  que  tout  ce  sucre  est  dissous, 
vous  ôtez  la  spatule,  afin  qu’il  ne  soit  plus  troublé 
dans  sa  cuisson.  Aussitôt  que  vous  le  voyez  bouillir 
de  six  pouces  de  largeur  à-peu-près,  que  ses  bouil¬ 
lons  se  colorent  d’un  beau  rouge-clair,  vous  retirez 
la  poêle,  et  vous  versez  de  suite  dans  le  sucre  les 
amandes  bien  chaudes  :  vous  les  remuez  légèrement 
avec  la  spatule;  alors  le  nougat  doit  avoir  une  belle 
couleur  rouge.  Vous  en  versez  le  tiers  sur  un  moyen 
plafond  peu  chaud;  vous  faites  mettre  le  reste  du 
nougat  à  la  bouche  du  four.  Mettez  sur  une  assiette 
la  moitié  du  gros  sucre  et  des  pistaches.  Prenez  une 
partie  du  nougat  du  plafond,  que  vous  étalez,  et 
posez  de  suite  sur  le  mélange  de  gros  sucre,  et  de  là 
dans  le  moule.  Placez  de  la  même  manière  le  reste 
du  nougat  du  plafond,  que  vous  moulez  en  l’ap- 
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puyant  légèrement  avec  un  citron,  afin  de  ne  pas 
écraser  le  gros  sucre  qui  se  trouve  entre  le  moule 
et  le  nougat.  Ensuite,  vous  vous  faites  donner  par 
parties  le  reste  du  nougat,  que  l’on  doit  poser  sur 
un  couvercle.  Mettez  ce  nougat  sur  le  gros  sucre  et 
sur-le-champ  dans  le  moule.  Montez-le  de  même, 
et  joignez-le  à  l’autre.  A  mesure  qu’on  vous  l’ap¬ 
porte,  vous  le  posez  sur  le  mélange  de  gros  sucre, 
et  de  là  dans  le  moule.  Mais  ces  trois  temps  doivent 
être  faits  en  un  clin-d’œil,  car  il  est  important  que 
le  nougat  conserve  toute  sa  chaleur,  afin  que  le  gros 
sucre  et  les  pistaches  puissent  s’y  attacher;  autre¬ 
ment  il  serait  inutile  d’en  mettre.  La  personne  qui 
donne  les  amandes  doit  avoir  l’attention  de  les 
remuer  de  temps  en  temps,  afin  que  leur  sucre  ne 
dépose  pas  au  fond  de  la  poêle;  mais  bien  légère¬ 
ment,  attendu  que  ces  filets  d’amandes  sont  très- 
fragiles.  Vous  ne  devez  monter  le  nougat  qu’à  la 
moitié  de  la  hauteur  de  la  dernière  côte,  afin  que, 
lorsque  vous  réunissez  les  deux  nougats  en  un,  ils 
forment  un  melon  bien  rond  ;  ce  qui  ne  pourrait 
avoir  lieu  si  vous  montiez  le  nougat  jusqu’au  haut 
du  moule.  Cela  est  facile  à  concevoir,  puisque  cette 
côte  se  trouverait  avoir  réellement  le  double  de  la 
largeur  des  autres  (i). 


(i)  On  peut  également  former  ce  nougat  à  la  française  clans 
toutes  les  formes  de  moules  quelles  qu’elles  soient.  Je  le  dénomme 
à  la  française,  par  la  pensée  que  j’ai  d’ajouter  le  mélange  de  gros 
sucre  et  de  pistaches.  Par  cette  innovation,  j’ai  plus  que  doublé  la 
beauté  des  nougats. 
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Pendant  que  le  nougat  se  refroidit  dans  le  moule, 
on  doit  peser  une  livre  des  amandes,  et  les  remettre 
au  four  chauffé.  Vous  faites  chauffer  la  bassine  pour 
en  ôter  le  nougat  qui  y  reste  ;  ensuite  vous  versez 
dedans  une  casserole  d’eau  bouillante  pour  en  dé¬ 
tacher  le  sucre  plus  promptement.  Aussitôt  que  le 
peu  de  sucre  qu’elle  contient  se  trouve  dissous,  vous 
en  versez  l’eau,  et  ressuyez  la  poêle  avec  soin.  Vous 
mettez  dedans  douze  onces  de  sucre,  que  vous  fai¬ 
tes  fondre  de  même  que  ci-dessus;  et  lorsque  les 
amandes  (une  livre  et  demie)  y  sont  jointes,  tâchez 
qu’elles  se  trouvent  avoir  la  couleur  du  nougat  déjà 
fait,  que  vous  sortez  du  moule.  Vous  procédez  de 
la  même  manière  pour  mouler  ce  nouveau  nougat, 
en  prenant  les  précautions  données  au  précédent. 
Pendant  qu’il  se  refroidit,  vous  faites  chauffer  la 
poêle  pour  en  détacher  les  amandes.  Vous  pesez  le 
reste  des  amandes,  et  les  mettez  au  four;  vous  pre¬ 
nez  la  moitié  de  leur  poids  de  sucre,  que  vous  faites 
fondre.  Lorsque  les  amandes  seront  assez  chaudes, 
vous  finirez  le  nougat  comme  de  coutume.  Vous  le 
mettez  dans  de  petits  moules  cannelés,  où  vous  for¬ 
mez  vingt  petits  nougats. 

Vous  faites  cuire  au  cassé,  un  peu  serré,  quatre 
onces  de  sucre.  Vous  collez  ensemble  les  deux  moi¬ 
tiés  du  gros  nougat,  pour  en  former  un  melon  par¬ 
fait.  Vous  posez  ce  melon  presque  droit  sur  un  petit 
socle  de  deux  pouces  de  hauteur  et  de  trois  pouces 
de  diamètre,  que  vous  aurez  formé  de  toutes  les  pa¬ 
rures  et  débris  du  gros  nougat;  vous  aurez  collé  ce 
socle  sur  une  abaisse  un  peu  forte  de  pâte  d’office 
formant  gradin,  ainsi  que  le  dessin  le  représente;  et, 
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pour  coller  d’une  manière  convenable  le  gros  nou¬ 
gat,  vous  y  versez  au  moins  une  bonne  cuillerée 
de  sucre  bien  cbaud;  vous  placez  à  l’entour  quel¬ 
ques  fragments  de  nougat,  que  vous  trempez  dans 
le  sucre  ;  ensuite  vous  placez  près  du  bord  de  l’a¬ 
baisse  les  petits  nougats,  pour  en  former  la  garni¬ 
ture  du  gros;  semez  sur  la  surface  de  l’abaisse,  le 
reste  du  gros  sucre  et  des  pistaches;  mais  ayez  le 
soin,  pour  rendre  les  joints  du  melon  peu  sensibles 
à  la  vue,  de  coller  sur  cette  partie  de  petits  frag¬ 
ments  de  nougat,  et  même  du  gros  sucre  et  des 
pistaches.  Vous  garnissez  la  grande  abaisse  du  socle 
de  choux  à  la  Mecque,  ou  glacés  au  gros  sucre. 

Pour  couronner  cette  grosse  pièce,  vous  y  collez 
une  petite  gerbe  de  pâtisserie  blanche  ou  de  sucre 
filé. 

Le  gros  sucre  et  les  pistaches  qui  ornent  la  sur¬ 
face  de  cette  grosse  pièce ,  la  rendent  d’une  grande 
beauté. 

Voici  quelques  détails  plus  exacts  sur  le  dessin  du 
n°  2  : 

Cette  grosse  pièce  diffère  fort  peu  de  celle  que  je 
viens  de  décrire  ci-dessus,  puisque  c’est  la  même 
forme  et  la  même  manière  de  faire. 

Cependant,  celle-ci  est  d  un  meilleur  goût,  par 
l’idée  que  j’ai  eue  de  détacher  en  partie  une  côte  du 
melon  [Voyez  le  dessin)  ;  elle  s’incline  comme  pour 
exciter  les  désirs  des  gourmands.  Pour  rendre  cette 
coupe  plus  naturelle  encore,  j’ai  garni  l  intérieur  de 
la  côte  détachée  et  les  deux  côtés  de  la  coupe,  avec 
du  sucre  file,  placé  de  manière  à  imiter  la  chair  du 
melon.  Pour  représenter  ses  graines,  j’employais 
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(  comme  la  nature  l’indique  )  des  amandes  douces 
bien  blanches,  qneje  glaçais  au  sucre  au  cassé. 

Ce  gros  nougat  à  la  française  est  infiniment  riche 
et  distingué;  et  lorsqu’un  pâtissier  de  maison  le  re¬ 
produira  dans  toute  sa  beauté  ,  il  peut  être  persuadé 
que  cette  grosse  pièce  de  fonds  sera  toujours  vue 
avec  un  nouveau  plaisir  par  les  Amphitryons  ama¬ 
teurs  du  beau. 

Je  vais  donner  une  idée  de  la  manière  de  finir 
cette  grosse  pièce.  Vous  procédez  absolument  comme 
ci-dessus;  et  lorsque  vous  en  êtes  à  la  deuxième 
partie  du  nougat,  vous  y  faites  une  côte  de  moins; 
vous  montez  une  côte  séparément  et  de  quatre  lignes 
d’épaisseur.  Lorsque  le  nougat  est  monté  comme  le 
précédent,  sur  un  petit  socle  de  nougat  placé  sur 
une  abaisse  de  pâte  d’office  du  diamètre  de  quatorze 
pouces,  et  lorsqu’il  est  garni  alentour  de  petits 
nougats  à  côtes  comme  le  représente  le  dessin,  ainsi 
que  d’un  socle  garni  de  jolis  gâteaux,  vous  faites 
quatre  onces  de  sucre  filé  bien  blanc.  Vous  le  pliez 
en  plusieurs  parties  pour  lui  donner  plus  d’épaisseur, 
sur  un  pied  de  longueur.  Vous  en  coupez  dans  cette 
longueur  à-peu-près  le  tiers,  avec  quoi  vous  gar¬ 
nissez  l’intérieur  de  la  côte  détachée,  imitant  la  chair 
du  melon  naturel  ;  vous  séparez  le  reste  du  sucre  filé 
en  deux  parties,  et  cette  moitié  encore  en  deux, 
mais  toujours  dans  sa  longueur.  Vous  collez  chaque 
partie  sur  le  bord  de  l’intérieur  de  la  coupe  du  gros 
nougat';  vous  glacez,  dans  le  reste  du  sucre  au  cassé, 
une  quarantaine  de  belles  amandes  douces  bien 
blanches,  que  vous  aurez  d’avance  fait  sécher  quel¬ 
ques  minutes  au  four  pour  ôter  seulement  l’humi- 
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dité ;  et  quand  elles  sont  glacées,  vous  les  collez  du 
côté  de  la  pointe ,  sur  le  sucre  filé  de  la  côte  déta¬ 
chée.  Pour  cette  operation,  voyez  le  dessin  de  ce 
chapitre.)  Vous  observez  en  même  temps  la  manière 
dont  vous  devez  placer  la  côte  détachée  que  vous 
collez  avec  du  sucre  bien  chaud;  et  avec  le  reste  du 
sucre  filé,  vous  formez  une  espèce  de  couronne 
d  ananas  sur  le  haut  du  melon  ( Voyez  le  dessin); 
ou,  si  vous  l’aimez  mieux,  vous  faites  ce  couron¬ 
nement  avec  des  feuilles  de  biscuits  aux  pistaches, 
ou  de  pâte  d’amandes  vertes  aux  pistaches.  Le  sucre 
filé  a  plus  d’attrait. 

CHAPITRE  XX VI f ï. 

GROS  NOUGAT  A  LA  PARISIENNE,  N°  3. 

Ce  gros  nougat  11e  le  cède  en  rien  aux  précédents, 
tant  par  son  élégance  que  par  sa  physionomie  ori¬ 
ginale.  11  se  compose  d'amandes  d’avelines  entières, 
ce  qui  le  rend  même  plus  friand  et  plus  riche  que 
les  autres  nougats  en  général. 

Manière  il  opérer.  Après  avoir  émondé  cinq  livres 
d  amandes  d  avelines,  vous  les  faites  sécher  au  four 
doux  ;  dès  qu’elles  sont  légèrement  colorées  , 
vous  les  ôtez  du  four;  vous  en  pesez  deux  livres 
([lie  vous  laissez  à  la  bouche  du  four;  ensuite  vous 
laites  fondre,  dans  une  moyenne  poêle  d’office,  qua¬ 
torze  onces  de  sucre  cristallisé  et  passé  au  tamis  de 
soie.  A  mesure  qu’il  se  fond,  vous  le  remuez  douce¬ 
ment,  et  quand  le  tout  se  trouve  dissous  et  teint 
d  un  beau  jaune-clair,  vous  y  joignez  les  amandes, 
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que  vous  mêlez  légèrement  avec  une  spatule.  Retirez 
la  poêle  de  dessus  le  feu,  afin  que  ce  nougat  se 
trouve  coloré  d’un  beau  blond;  versez-en  le  tiers 
dans  un  moule  cannelé  (selon  le  n°  3  de  la  planche 
12  ).  Vous  faites  mettre  le  reste  à  la  bouche  du  four, 
pour  le  maintenir  chaud  pendant  le  temps  que  vous 
montez  le  nougat  :  vous  l’appuyez  légèrement  sur 
les  côtes  du  moule.  Pour  cette  opération,  vous  vous 
servez  d’un  petit  moule  à  madeleines;  et,  quand  il 
est  trop  chaud,  vous  en  prenez  un  autre.  Ayez  1  at¬ 
tention,  en  montant  ce  nougat,  que  les  amandes  ne 
soient  pas  les  unes  sur  les  autres.  Au  fur  et  à  mesure 
que  vous  le  montez,  vous  vous  faites  donner  le  reste 
des  avelines  par  parties.  Lorsque  le  moule  est  garni 
jusqu’au  bord  ,  vous  détachez  le  reste  des  amandes 
de  la  bassine  que  vous  placez  snr  le  feu;  et,  après 
l’avoir  nettoyée  avec  de  l’eau  bouillante,  vous  la 
ressuyez  avec  soin.  Mettez  dedans  sept  onces  de 
sucre  comme  ci-dessus,  que  vous  faites  fondre  avec 
les  mêmes  précautions;  vous  y  joignez  une  livre  da- 
mandes,  que  vous  avez  mises  d  avance  chauffer  a  la 
bouche  du  four;  vous  en  versez  presque  la  moitié 
dans  un  moule  parfaitement  demi-circulaire,  for¬ 
ment  le  dôme  du  diamètre  de  huit  pouces.  Vous 
montez  ce  nougat  comme  le  précèdent,  el  vous  le 
faites  bien  égal  de  hauteur,  en  suivant  précisément 
le  bord  du  moule.  Lorsqu’il  est  presque  refroidi, 
vous  l’ôtez  du  moule  dans  lequel  vous  formez  une 
seconde  demi-boule.  Lorsqu’elles  sont  toutes  deux 
refroidies,  vous  les  collez  avec  un  peu  de  sucre  au 
caramel  pour  en  former  une  boule  parfaite.  Avec 
le  reste  et  les  parures  des  nougats,  vous  faites  un 
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petit  socle  de  deux  pouces  de  diamètre,  et  de  deux 
depaisseur;  ensuite,  vous  pesez  un  peu  fort  la  moi¬ 
tié  du  poids  de  sucre  que  le  reste  des  amandes  vous 
aura  donné.  Mettez  ce  sucre  dans  la  poêle,  et  faites-le 
fondre  selon  la  règle;  quand  il  est  bien  blond ,  vous 
versez  dedans  les  amandes  que  vous  aurez  mises 
chauffer  d’avance  au  four;  versez  ce  nougat  sur  une 
feuille  d’office  (feuille  de  cuivre  rouge);  semez  des¬ 
sus  du  gros  sucre  que  vous  appuyez  légèrement. 
Donnez  à  ce  nougat  deux  avelines  d’épaisseur,  quatre 
pouces  de  largeur  et  six  de  longueur.  Lorsqu’il  se 
trouve  presque  refroidi,  vous  le  coupez  au  milieu  sur  sa 
longueur;  vous  coupez  chaque  partie  en  travers  ,  en 
donnant  six  lignes  de  largeur  à  chaque  petite  bande, 
ce  qui  doit  fournir  quarante  petits  nougats  de  même 
longueur  et  largeur.  Coupez  la  seconde  partie  de  la 
même  manière;  ensuite,  vous  posez  et  collez  le  gros 
nougat  à  cotes  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  du 
diamètre  de  quatorze  pouces;  collez  sur  le  milieu 
du  nougat,  le  petit  socle  de  deux  pouces  de  largeur, 
sur  lequel  vous  fixez  avec  du  caramel  la  boule  de 
nougat  (  Voyez  le  dessin  du  n°  3  de  la  planche  1 2); 
je  la  plaçais  de  manière  que  la  soudure  fût  en  tra¬ 
vers,  afin  de  la  masquer.  A  cet  effet,  faites  cuire 
quatre  onces  de  sucre  cristallisé  pour  filer.  (  Voyez 
cette  cuisson.)  Lorsqu’il  est  préparé,  vous  donnez 
dix-huit  pouces  de  longueur  à  ce  sucre  filé,  en  le 
ployant  sur  lui-même  en  deux  ou  en  trois.  Coupez-en 
une  bande  d’un  pouce  de  largeur,  que  vous  posez  à 
l’entour  du  milieu  de  la  boule  pour  en  cacher  la  sou¬ 
dure;  ensuite  coupez  une  seconde  bande  de  sucre 
d’un  pouce  de  largeur;  appuyez-la  avec  la  lame  du 
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grand  couteau,  afin  que  ce  sucre  ait  plus  de  con¬ 
sistance.  Quand  il  est  préparé  de  cette  manière,  vous 
le  coupez  d’un  pouce  carré;  vous  séparez  chaque 
carré  par  une  ligne  transversale  angulaire,  eu  sorte  que 
ces  deux  parties  forment  le  triangle.  Alors,  vous  les 
posez  comme  les  dessins  l’indiquent;  mais,  pour  les 
fixer  sur  le  bord  du  sucre  qui  ceint  la  boule,  vous 
avez  au  bout  d’une  petite  pince,  un  charbon  ardent 
auquel  vous  présentez,  à  quelques  lignes  de  dis¬ 
tance,  l’un  des  côtés  de  chaque  triangle,  que  vous 
posez  promptement  sur  l’épaisseur  du  sucre  qui  en¬ 
toure  la  boule;  puis,  avec  une  partie  du  reste  du 
sucre  filé ,  vous  formez  une  espèce  de  panache  de 
trois  pouces  de  hauteur,  que  vous  fixez  sur  le  mi¬ 
lieu  de  la  boule,  comme  le  dessin  le  représente. 
Formez,  avec  le  reste  du  sucre,  autant  de  petites 
boules  de  sucre  filé  que  le  gros  nougat  se  trouve 
avoir  de  côtes;  et,  après  les  avoir  collees  sur  chaque 
côte,  placez  ensuite  sur  le  bord  de  l’abaisse  du 
socle  les  nougats  au  gros  sucre.  La  grande  garniture 
se  compose  d’abaisses  en  pâte  ci  amande  coloree  au 
four,  et  garnies  de  crème  à  la  Chantilly  et  à  la  va¬ 
nille.  (  Voyez  le  dessin  pour  les  disposer  de  même.) 

La  couleur  de  ce  nougat  doit  être,  de  rigueur, 
d’un  beau  blond-clair,  afin  que  cette  teinte  légère 
le  distingue  d’une  manière  marquée  de  la  couleur 
ordinaire  des  autres  nougats. 
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CHAPITRE  XXIX. 

GROS  NOUGAT  A  LA  CHANTILLY,  N°  4. 

Après  avoir  émondé  quatre  livres  d’amandes  dou¬ 
ces,  vous  séparez  chaque  amande  en  deux  parties 
(comme  elles  se  détachent  naturellement),  et  les 
faites  sécher  au  four  doux.  Lorsqu’elles  sont  bien 
blondes  ,  vous  les  retirez.  Pesez-en  une  livre  et 
demie,  que  vous  remettez  à  la  bouche  du  four. 
Mettez  dans  une  moyenne  poêle  d’office  quatorze 
onces  de  beau  sucre  en  poudre  avec  un  verre  d’eau. 
Lorsque  ce  sucre  est  en  ébullition,  vous  en  séparez 
le  peu  d’écume  qui  monte  à  sa  surface,  et  vous  le 
laissez  cuire  au  caramel.  Sitôt  qu’il  se  colore  d’un 
beau  blond-rougeâtre  (1),  vous  ôtez  la  poêle  de 


(1)  Le  sucre  cuit  de  cette  manière  a  plus  de  brillant  que  ceux 
ci-dessus  décrits;  mais  si  cette  cuisson  a  plus  d’éclat,  elle  offre 
aussi  plus  d’écueils,  attendu  qu’elle  est  infiniment  susceptible  de 
faire  manquer  le  nougat.  Cela  11’arrive  jamais  avec  la  simple  ma¬ 
nière  de  faire  fondre  le  sucre  en  poudre;  tandis  que  par  l’addi¬ 
tion  de  l’eau  que  l’on  y  joint  (ce  qui  donne,  il  est  vrai,  plus  de 
luisant  aux  amandes),  cette  cuisson  ,  si  elle  n’est  pas  faite  à  point, 
tourne  au  gras  quatre  ou  cinq  minutes  après  que  les  amandes  v 
sont  mêlées.  Par  ce  résultat,  le  nougat  perd  sa  couleur  glacée, 
blanchit,  devient  grenu ,  et  par  conséquent  ne  peut  plus  être  em¬ 
ployé  ,  à  moins  de  le  mettre  au  four  et  de  faire  fondre  de  nou¬ 
veau  du  sucre  pour  y  mêler  ensuite  le  nougat,  qui  sera  toujours 
de  pauvre  mine.  Cependant  tous  les  sucres  ne  tournent  pas  au 
gras:  on  peut  prévenir  cet  effet  en  tenant  cette  cuisson  un  peu 
rougeâtre;  mais  si  l’on  ne  prend  pas  les  soins  nécessaires,  le 
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dessus  le  feu,  et  versez  dedans  les  amandes  qui  sont 
à  la  bouche  du  four.  Remuez- les  légèrement  avec  la 
spatule;  lorsqu’elles  sont  bien  mêlées,  mettezle  tiers 
du  nougat  sur  un  petit  plafond  qui  doit  être  tiède. 
Vous  posez  ce  nougat ,  par  parties ,  sur  du  gros 
sucre  mêlé  (quatre  onces  de  chaque  )  avec  de  petits 
grains  de  raisin  de  Corinthe,  parfaitement  lavés  et 
séchés  au  four.  Posez-le  de  suite  dans  un  grand  mou¬ 
le  uni  de  dix  pouces  de  diamètre  et  de  dix  de  hau¬ 
teur  formant  trois  gradins.  Pour  monter  ce  nougat, 
vous  suivez  les  procédés  que  j’ai  décrit  précédem¬ 
ment  à  l’article  du  gros  nougat  à  la  française;  ensuite 
vous  pesez  le  reste  des  amandes,  et  les  mettez  au 
four.  Faites  cuire  comme  ci-dessus  la  moitié  de  leur 
poids  de  sucre;  mais  pesez  le  sucre  un  peu  plus 
lort.  Lorsque  les  amandes  y  sont  jointes,  vous  finis¬ 
sez  de  garnir  le  moule  à  gradin  que  vous  aurez  mis 
à  la  bouche  du  four,  afin  que  le  nougat  s’y  main¬ 
tienne  chaud  ;  puis  vous  prenez  un  moule  en  forme 
de  dôme,  de  sept  pouces  de  diamètre  sur  deux  pou¬ 
ces  de  hauteur,  dans  lequel  vous  formez  une  coupe 
en  nougat  de  la  même  manière  que  vous  avez  monté 
le  gros  à  gradin,  c’est-à-dire  avec  du  gros  sucre  et 
des  grains  de  raisin  de  Corinthe.  Vous  formez  avec 
le  reste  du  nougat  le  pied  de  cette  coupe. 

Vous  collez  le  gros  nougat  sur  une  abaisse  de 


sucre  passe  rapidement  de  cette  couleur  au  caramel  noir.  AJin 
d’éviter  ce  désagrément,  surtout  pour  les  personnes  peu  habituées 
à  ce  travail,  on  doit  de  préférence  employer  le  sucre  en  poudre 
sans  mouillement,  attendu  que  par  sa  cuisson  on  ne  court  pas  les 
mêmes  risques  de  manquer  l’opération. 
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pâte  cl’office,  de  douze  pouces  de  diamètre;  sur  le 
milieu  du  nougat,  vous  collez  le  pied  de  la  coupe, 
que  vous  fixez  ensuite  dessus.  Ayez  soin  que  cette 
coupe  soit  collée  bien  droite;  ce  qui  en  fait  la 
beauté. 

Cette  opération  terminée ,  vous  faites  en  sucre 
filé  la  même  coupe  que  vous  avez  faite  en  nougat; 
vous  vous  servez  du  reste  du  sucre  pour  coller,  à 
l’entour  du  bord  de  la  coupe  de  nougat,  une  bor¬ 
dure  de  petites  perles  de  feuilletage  blanc;  et,  sur 
le  bord  de  la  même  coupe  ,  vous  placez  un  rang  de 
petites  couronnes,  d’un  pouce  de  diamètre,  aussi 
de  feuilletage  blanc.  Posez  par  dessus  le  petit  dôme 
de  sucre  filé.  Placez  au  milieu  du  dôme  une  petite 
boule  également  de  sucre  filé;  et ,  pour  orner  le 
bord  de  l’abaisse  de  pâte  d’office  ,  vous  placez  et 
collez  à  l’entour,  et  à  deux  lignes  près  du  bord, 
une  couronne  de  petits  anneaux  de  feuilletage  blanc. 
Ensuite  vous  semez  sur  l’abaisse  des  amandes-pista¬ 
ches  ;  et,  au  moment  du  service,  vous  garnissez  l’in¬ 
térieur  de  la  coupe  de  nougat  avec  de  la  crème 
fouettée  à  la  vanille;  mais  vous  en  mettez  peu,  afin 
qu’elle  ne  touche  pas  le  dôme  de  sucre  filé  que  vous 
mettez  par  dessus. 

Cette  grosse  pièce  se  distingue  encore  des  précé¬ 
dentes,  autant  par  sa  tournure  que  par  son  effet  ;  la 
petite  coupe  enrichie  de  sucre  filé,  la  rend  infini¬ 
ment  élégante;  les  amandes  entières ,  surtout  ornées 
de  gros  sucre  mêlé  de  raisin  de  Corinthe,  lui  don¬ 
nent  un  caractère  distinct. 

Les  quatre  gros  nougats  décrits  ci-dessus,  sont 
assurément,  par  leur  forme  et  leur  élégance,  de 
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grosses  pièces  de  fonds  qui  sortent  de  la  catégorie 
des  nougats  ordinaires. 

CHAPITRE  XXX. 

SULTANE  A  COLONNES,  COURONNÉE  D’UN  DOME 
FORMANT  ARCHIVOLTE,  N°  i. 

Observation.  Ce  chapitre  est  le  plus  riche,  le 
plus  beau  et  le  plus  éclatant  de  tous  ceux  qui  com¬ 
posent  notre  grande  pâtisserie  moderne;  il  est  indé¬ 
pendant  de  tous  les  autres  chapitres. 

Oui,  ce  genre  de  travailler  le  sucre  est  le  plus 
beau  fleuron  de  la  couronne  des  pâtissiers  à  réputa¬ 
tion  ;  et  j’engage  fortement  nos  jeunes  praticiens  à 
apporter  à  ce  travail  minutieux  et  joli,  toute  l’appli¬ 
cation  et  tous  les  soins  qu’il  réclame  :  il  ne  souffre 
point  la  médiocrité.  Ce  talent  suffit  seul  pour  donner 
de  la  renommée. 

Je  vais  donc  essayer  de  le  décrire,  d’après  les 
règles  que  j’ai  puisées  dans  la  pratique  et  l’expérien¬ 
ce ,  et  ce  sera  un  nouvel  hommage  rendu  aux  an¬ 
ciens,  qui  ont,  je  l’ai  ouï  dire,  travaillé  le  sucre  comme 
nous  le  faisons  aujourd’hui  ;  quoique  pourtant  ils 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  NUI. 

Le  1)°  i  représente  une  sultane  à  colonnes,  couronnée  d’un 
dôme  formant  archivolte. 

Le  nu  i ,  sultane  en  surprise  ornée  d’abaisses  de  pâte  d’a¬ 
mandes. 

Le  n°  3,  sultane  formant  le  turban  couronné. 


Pl.i, 3. 


je 
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n’aient  jamais  fait,  je  pense,  avec  ie  sucre  filé,  des 
cascades,  des  rivières  ,  des  palmiers,  des  gerbes, 
du  chaume  pour  la  toiture  des  chaumières,  des  ailes 
de  moulins ,  des  voiles  de  petites  gondoles  ,  des 
temples,  des  ruines,  des  ballons,  des  globes  célestes  et 
terrestres,  des  cordes  pour  orner  la  lyre  et  la  harpe 
élégante,  et  surtout  pour  former  les  panaches  et  les 
crinières  des  casques  antiques  et  modernes,  ainsi 
qu  une  infinité  d’autres  choses  charmantes  que  je 
démontrerai  dans  les  chapitres  suivants. 

Voilà  assurément  un  genre  qui  appartient  à  la  pâ¬ 
tisserie  du  jour,  puisque  je  l’ai  composé  et  perfec¬ 
tionné  depuis  vingt-cinq  ans  que  je  fais  des  pièces 
montées;  ici  je  n’avance  rien  de  trop,  mes  travaux 
antériems  l’ont  prouvé  d’une  manière  honorable 
pour  moi  ;  ils  sont  le  fruit  de  quinze  années  d’étu¬ 
des;  et  cet  ouvrage  doit,  à  l’avenir ,  le  prouver  d’une 
manière  plus  évidente  encore. 

11  n’est  pas  étonnant,  me  dit  certain  confrère, 
que  vous  ayez  fait  toutes  ces  belles  choses  :  vous 
avez  un  secret  pour  travailler  le  sucre  ;  et  ce  secret 
est  dans  une  petite  boîte  que  vous  cachez  à  tout  le 
monde  (i ) ! 

En  effet,  j’ai  une  petite  boîte  qui  renferme  une 
poudre  qui  n’a  rien  d’extraordinaire;  elle  est  pour- 


( 1  Oui,  beau  secret,  qui  est  connu  de  tous  les  officiers  qui  tra¬ 
vaillent  le  sucre  avec  quelque  succès;  mais  il  suffit  de  faire  un 
mystère  de  la  chose  pour  que  le  vulgaire  croie  à  un  secret.  Voilà 
positivement  ce  que  j  ai  fait,  et  ce  qui  me  procure  aujourd’hui  le 
bon  plaisir  de  communiquer  mon  prétendu  secret  à  mes  con¬ 
frères  impatients  ;  mais  doucement,  il  n’est  pas  temps  encore. 
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tant  bien  enviée  par  certains  pâtissiers  qui  ne  veu¬ 
lent  se  donner  la  peine  de  rien  approfondir,  et  qui 
sont  avides  des  connaissances  des  autres.  Cette  pou¬ 
dre,  il  est  vrai,  influe  un  peu  sur  la  sûreté  de  ce 
travail  ;  mais  elle  ne  donne  pas  au  sucre  la  cuisson 
qu’il  doit  avoir,  point  essentiel  de  l’opération  ,  et 
qui  ne  peut  réellement  s’obtenir  que  par  l’expé¬ 
rience,  de  même  que  pour  filer  le  sucre.  Ce  tact 
n’appartient  qu’à  la  pratique;  car  non-seulement  il 
faut  qu’une  sultane  soit  blanche  pour  être  brillante, 
mais  son  sucre  doit  encore  être  filé  lisse,  sans  gouttes 
et  sans  nuances  de  couleur.  Yoilà  véritablement  ce 
qui  constitue  la  sultane  d’un  beau  fini,  et  ce  que  je 
vais  tâcher  de  démontrer.  D’abord,  tous  les  sucres 
ne  sont  pas  propices  à  ce  genre  de  travail,  quoi¬ 
qu’ils  soient  cristallisés  et  bien  blancs:  le  point  es¬ 
sentiel  est  d’avoir  du  sucre  qui  soit  naturellement 
neuf,  cristallisé  et  d’une  bonne  pâte,  ce  qu’il  n’est 
pas  aisé  de  se  procurer  aujourd’hui  (i). 

Le  beau  sucre  se  reconnaît  ordinairement  lorsqu’il 
est  d’une  parfaite  blancheur,  égale  depuis  le  sommet 


(i)  On  m’a  assuré  que  cela  dépendait  des  procédés  qu’on  em¬ 
ploie  maintenant  pour  raffiner  le  sucre,  procédés  infiniment  plus 
prompts  que  les  anciens;  mais  les  sucres  y  perdent  singulière¬ 
ment  pour  notre  travail.  Peut-être  que  s’ils  n’étaient  employés 
par  nous  que  cinq  à  six  mois  après  leur  fabrication,  ils  auraient 
la  même  qualité  qu 'anciennement,  puisque  autrefois  on  mettait 
cinq  et  six  mois  pour  cristalliser  le  sucre  terré,  tandis  que,  par 
les  nouveaux  procédés,  on  obtient  en  moins  d’un  mois  du  sucre 
de  même  blancheur  et  qualité,  en  se  servant  des  cassonades 
blanches  au  lieu  de  sucre  brut. 
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du  pain  jusqu’à  sa  base.  11  doit  se  casser  franc;  son 
grain  doit  être  brillant  et  non  poreux;  il  doit  se 
fondre  à  1  eau  aisément,  et  ne  laisser  aucune  marque 
de  dépôt  au  fond  du  vase. 

Tout  cela  n  empêche  pas  que  j’aie  rencontré  des 
pains  de  sucre  dune  physionomie  avantageuse,  et 
qui  pourtant  au  travail  ne  valaient  rien  ;  j’en  ai  eu 
qui,  après  avoir  reçu  la  cuisson  nécessaire,  ne  pou¬ 
vaient  se  filer  que  d’une  grosseur  extrêmement  vo¬ 
lumineuse,  puis  s’élargissaient,  et  ne  pouvaient  se 
soutenir  étant  refroidis,  tant  ils  étaient  d’un  corps 
gras;  alors  je  les  laissais  sur  le  feu  une  seconde  après 
la  cuisson  au  cassé,  pour  m’en  assurer  au  travail; 
mais  ils  passaient  rapidement  à  une  couleur  rou¬ 
geâtre,  tandis  que  du  bon  sucre  se  serait  coloré  d’un 
blond  à  peine  sensible  à  la  vue. 

J  en  ai  rencontré  d’autres  qui,  après  avoir  subi 
une  bonne  cuisson,  en  se  refroidissant,  devenaient 
grenus,  et  ne  pouvaient  plus  se  filer. 

\oilà  précisément  les  causes  pour  lesquelles  les 
'sucres  ne  sont  point  aussi  aisés  à  filer  qu’on  se  l’i- 
magine.  Je  vais  indiquer  quelques  causes  qui  carac¬ 
térisent  le  mauvais  sucre  à  la  cuisson. 

Lorsque  le  sucre  approche  de  la  cuisson  du  cassé, 
et  que  ses  bouillons  montent  serrés,  moutonnés,  en 
se  roulant  les  uns  contre  les  autres,  on  peut  être 
persuadé  que  ce  sucre  sera  gras  au  travail;  mais, 
pour  prévenir  ces  mauvais  effets,  on  doit,  lorsque 
cela  arrive,  donner  un  peu  plus  de  cuisson  à  ce  sucre, 
cest-à-dire  que,  lorsqu’il  a  atteint  la  cuisson  du 
cassé,  au  lieu  de  1  ôter  de  suite,  on  le  laisse  sur  le 
feu  pour  y  jeter  encore  une  douzaine  de  bouillons 
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seulement, •  mais  il  ne  doit  pas  s’y  colorer,  du  moins 
sa  couleur  blonde  doit  être  presque  invisible. 

Il  est  d’autres  sucres  qui,  au  moment  où  ils  sont, 
prêts  à  recevoir  la  cuisson  à  point  (au  cassé),  pré¬ 
sentent  à  la  surface  de  leur  ébullition  des  taches 
ternes  tellement  petites ,  qu’on  a  peine  aies  aperce¬ 
voir;  alors  ce  signe  dénote  encore  un  sucre  gras  et 
difficile  à  travailler;  mais  pour  se  l’assurer,  on  doit 
employer  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus  pour  lui 
donner  un  peu  plus  de  cuisson. 

Il  en  est  d’autres  qui  donnent  une  cuisson  fran¬ 
che,  et  qui,  en  se  refroidissant,  donnent  à  leur 
surface,  comme  le  précédent,  de  petites  taches  ter¬ 
nes  étoilées.  Alors  on  doit,  sans  plus  attendre,  le 
remettre  sur  le  feu,  et  lui  donner  la  cuisson  comme 
précédemment. 

D’après  cet  exposé,  il  est  facile  de  concevoir  que 
la  cuisson  réelle  ne  peut  s’obtenir  qu’avec  des  soins 
minutieux  et  des  connaissances  qu’on  ne  peut  ac¬ 
quérir  qu’à  force  d’étudier  les  choses,  et  d’être  à 
même  de  les  pratiquer  souvent,  afin  d’en  recon¬ 
naître  les  bons  et  les  mauvais  effets.  Ici  la  poudre 
secrète  ne  peut  donc  réellement  rien  ,  puisque  c’est 
la  pratique  seule  qui  peut  et  qui  fait  tout. 

Mais  pour  s’assurer  la  belle  cuisson  blanche  du 
sucre  filé,  il  est  essentiellement  nécessaire  d’avoir 
des  ustensiles  (i)  propres  à  cette  opération;  car  cela 


(i  )  Pour  bien  faire,  on  doit  avoir  deux  peti ts  poêlons  d’office 
de  quatre  pouces  et  demi  de  diamètre,  sur  deux  et  demi  de  hau¬ 
teur;  ils  doivent  avoir  un  manche  rond  de  cuivre  de  quatre  pou- 
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influe  tellement,  qu’avec  du  beau  sucre  on  obtient 
difficilement  du  sucre  blanc  île  cuisson,  lorsqu’il 
sera  inconsidérément  cuit  dans  un  poêlon  d’office 
trop  épais  en  cuivre,  attendu  que  celui-ci,  après 
etre  retiré  de  dessus  le  feu,  par  son  extrême  chaleur, 
donne  inévitablement  de  la  couleur  au  sucre,  lors 
meme  quil  n  en  avait  pas  avant.  Pour  empecber 
cet  inconvénient,  il  n’y  a  qu’un  moyen,  c’est  de 
présenter  le  fond  du  poêlon  dans  une  assiette  pleine 
d’eau;  mais  cela  nuit  encore  à  la  parfaite  réussite 
de  l’opération. 

J’ai  cru  toutes  ces  observations  nécessaires  pour 
faciliter  aux  jeunes  praticiens  la  connaissance  des 
différentes  qualités  de  sucres  cristallisés  qui  compo¬ 
sent  la  plus  belle  partie  de  l’état;  et,  par  ce  moyen, 
les  prévenir  contre  leur  mauvais  effet  à  la  cuisson, 
afin  qu’ils  en  observent  eux-mêmes  les  résultats,  et 
que,  dans  l’occasion,  ils  emploient  les  soins  et  pro¬ 
cédés  que  j’ai  décrits  ci-dessus. 

Maintenant  je  vais  démontrer  l’opération. 

Manière  d'opérer.  Ayez  trois  livres  de  sucre  cristal- 


ces  de  longueur,  sur  un  de  diamètre  dans  toute  sa  longueur  ;  ce 
manche  doit  être  placé  presque  droit,  et  être  fixé  à  six  ligues  près 
du  bord  du  poêlon.  On  doit  observer  que  le  goulot  soit  placé  à 
deux  pouces  près  du  manche,  attendu  que,  de  cette  manière,  ils 
sont  plus  propices  pour  filer  le  sucre.  Chaque  poêlon  doit  peser 
seulement  douze  onces  de  cuivre;  je  crois  rendre  serviceaux  jeunes 
praticiens  en  leur  donnant  les  détails  de  ces  deux  poêlons,  que 
j’ai  fait  faire  exprès  pour  ce  travail ,  et  dont  le  fréquent  usage 
m'a  fait  connaître  qu’ils  étaient  véritablement  les  plus  convena¬ 
bles  à  ce  genre  d’opération  sous  tous  les  rapports. 
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lisé  de  première  qualité,  et  après  l’avoir  cassé  par 
petits  morceaux  (un  peu  plus  gros  que  pour  prendre 
le  café),  vous  le  placez  dans  une  casserole  ou  dans 
une  terrine,  que  vous  couvrez.  Vous  devez  avoir  un 
dôme  de  cuivre  ou  de  fer-blanc  du  diamètre  de  huit 
pouces,  et  formant  six  archivoltes,  comme  le  dessin 
le  représente  :  chaque  archivolte  doit  avoir  trois 
pouces  d’ouverture  et  un  pouce  à  partir  de  la  nais¬ 
sance  du  cintre  ;  puis  vous  devez  avoir  un  autre 
moule  uni,  du  diamètre  de  dix  pouces  et  de  trois  de 
hauteur.  Le  fond  de  ce  moule  ne  doit  avoir  que  neuf 
pouces  de  diamètre,  attendu  qu’il  se  trouve  séparé 
du  grand  socle  par  un  second  socle  d’un  pouce  de 
hauteur  qui  les  unit  tous  deux,  de  manière  que  le 
moule  se  trouve  réellement  avoir  quatre  pouces  de 
hauteur.  Le  dessin  en  donnera  une  idée  plus  précise. 
Vous  devez  avoir  deux  petits  poêlons  semblables  à 
ceux  que  j’ai  décrits  précédemment.  Vous  placez  dans 
fun  huit  petits  morceaux  de  sucre,  sur  lesquels  vous 
versez  quatre  cuillerées  (cuillère  à  bouche)  d’eau 
filtrée  de  rivière.  Vous  laissez  imbiber  le  sucre  une 
seconde,  et  placez  le  poêlon  sur  un  feu  de  charbon 
ardent,  contenu  dans  un  fourneau  de  sept  à  huit 
pouces  de  largeur;  mais  on  doit  observer  que  ce 
fourneau  ne  doit  servir  qu’à  la  cuisson  du  sucre; 
car  lorsqu’il  se  trouve  entouré  de  quelques  autres 
cuissons,  cela  suffît  pour  faire  prendre  couleur  au 
sucre  du  côté  où  le  poêlon  serait  susceptible  d’ap¬ 
procher  des  autres  cuissons.  Lorsque  le  sucre  se 
trouve  dans  une  parfaite  ébullition  ,  vous  versez  de¬ 
dans  une  pincée  de  poudre  secrète  (i)  (car  il  faut 

(i)  Cette  pondre  secrète  n’est  antre  chose  que  de  l’alun  cal 


DES  GROSSES  PIECES  DE  FONDS.  3  I  () 

bien  lui  donner  un  nom),  ce  qui  lui  fait  faire  quel¬ 
ques  bouillonnements  blanchâtres  :  dès  que  vous 
voyez  que  le  sucre  devient  brillant  à  la  surface,  et 
que  ces  bouillons  sont  moins  nombreux  et  plus 
épais,  vous  trempez  dedans  la  pointe  du  petit  cou¬ 
teau  ,  et  la  plongez  de  suite  dans  un  peu  d’eau 
fraîche,  qui  doit  se  trouver  tout  près  du  poêlon. 
Vous  pressez  ce  sucre  entre  les  doigts,  que  vous  de¬ 
vez  mettre  dans  l’eau  aussitôt  que  le  sucre;  et  s’il  se 
casse  franc,  en  quittant  la  pointe  du  couteau  (mais 
ces  trois  temps  doivent  se  faire  avec  prestesse),  alors 
il  est  cuit  au  cassé;  pour  en  être  assuré  d’une  ma¬ 
nière  convenable,  vous  le  laissez  jeter  encore  une 
douzaine  de  bouillons ,  puis  vous  ôtez  bien  vite  le 
poêlon  de  dessus  le  feu ,  et  le  placez  sur-le-champ 
dans  un  lieu  frais. 

Vous  devez  passer  un  peu  d’huile  dessus  et  à  l’en¬ 
tour  du  moule  uni  (mettez  le  moins  d’huile  possi¬ 
ble).  Vous  observez  le  sucre  en  penchant  le  poêlon  , 
et  en  faisant  tourner  le  sucre  sur  lui-même.  Aussitôt 
qu'il  devient  très-épais  (i) ,  vous  entourez  le  manche 


ciné  et  de  la  crème  de  tartre;  pour  se  la  procurer,  il  n’en  coûte 
(pie  20  centimes.  A  cet  effet,  vous  demandez  chez  l’apothicaire 
pour  10  centimes  d’alun  calciné,  pulvérisé  et  impalpable;  vous 
le  faites  mêler  avec  de  la  crème  de  tartre  en  poudre  aussi  pour 
io  centimes.  Mettez  ce  mélange  dans  une  petite  boîte  qui  se 
ferme  parfaitement. 

(i)  Voilà,  par  exemple,  le  point  essentiel  du  filage;  et,  bien 
sûrement,  la  poudre  secrète  ne  peut  rien  dans  cette  importante 
partie  de  l’opération,  dont  je  fais  autant  de  cas  que  de  la  parfaite 
cuisson  du  sucre. 

Car  si  réellement  une  sultane  se  trouve  être  d’un  beau  sucre 
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du  poêlon  avec  une  feuille  de  papier  ployée  en  deux. 
Vous  placez  la  main  gauche  dans  le  moule  uni ,  et 
de  la  main  droite  vous  prenez  le  poêlon,  que  vous 
penchez  doucement  ,  afin  que  le  sucre  vienne  au 
bout  du  goulot  :  alors  vous  avancez  le  bras  de  six 
pouces;  vous  le  retirez  de  suite  en  arrière  de  six 
pouces,  en  faisant  filer  le  sucre  de  la  grosseur  du 
gros  fil  ordinaire  ;  et  par  ce  mouvement  continuel  et 
précipité  (i),  vous  avez,  en  moins  de  quelques  mi- 


bien  blanc,  et  que  ce  sucre  soit  mal  filé  et  plein  de  gouttes ,  as¬ 
surément  cette  grosse  pièce  perd  au  moins  la  moitié  de  son  éclat 
et  de  son  mérite;  de  même  que  si  elle  se  trouve  être  bien  filée 
avec  un  sucre  de  mauvaise  cuisson  (coloré),  il  est  de  rigueur  d’ap¬ 
porter  toute  son  attention  sur  ces  deux  points  importants,  qui 
sont  inséparables  l’un  de  l’autre. 

Il  est  facile  de  s’apercevoir  quand  le  sucre  est  bon  à  filer;  car 
lorsqu’il  est  trop  chaud,  il  fait,  en  filant,  une  infinité  dégouttes 
plus  ou  moins  grosses.  On  doit  alors  l’attendre  encore  quelques 
secondes.  Lorsqu’il  est  refroidi  à  point,  on  le  fait  filer  avec  beau¬ 
coup  d’aisance  et  parfaitement  égal  de  grosseur,  sans  qu’aucune 
goutte  s’échappe  du  poêlon. 

(i)  Et  aussi  régulier  que  le  mouvement  d’une  pendule;  mais 
ce  tact  si  nécessaire  ne  peut  réellement  s’obtenir  qu’à  force  de 
pratique.  J’ai  compté  que,  dans  l’espace  d’une  minute,  je  donnais 
deux  cents  mouvements  de  bras  tant  en  avant  qu’en  arrière;  mais 
ce  qui  n’est  pas  plus  aisé,  c  est  de  régler  l’épanchement  du  sucre 
a  mesure  qu’on  le  file,  afin  qu’il  n’éprouve  pas  d’interruption 
pendant  cette  opération;  et,  d’un  autre  côté,  d’empêcher  qu’il  ne 
vienne  en  trop  grande  quantité  à  la  fois. 

Voilà  encore  une  partie  du  travail  du  sucre  ,  où  la  poudre  se¬ 
crète  ne  peut  rien.  Le  plus  beau  des  secrets,  dans  tous  les  arts  et 
métiers,  c’est  la  saine  pratique;  c’est  elle  qui  porte  naturellement 
aux  secrets  des  découvertes. 
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mites,  masqué  une  partie  de  la  surface  du  moule. 
Lorsque  le  sucre  est  assez  refroidi  pour  ne  plus  se 
filer,  vous  le  remettez  sur  le  bord  du  fourneau  en 
présentant  le  goulot  du  poêlon  du  côté  du  feu,  pour 
en  détacher  le  sucre  qui  s’y  sera  fixé  pendant  le  fila¬ 
ge.  Aussitôt  que  le  sucre  commence  à  s’échauffer, 
vous  détournez  doucement  le  poêlon  :  pour  l’empê¬ 
cher  de  bouillonner,  et  surtout  de  se  colorer,  lors¬ 
qu’il  est  liquide  ,  vous  recommencez  le  filage  comme 
ci-dessus.  Ce  sucre  étant  employé  ,  vous  remettez  le 
poêlon  sur  le  feu  pour  en  détacher  le  peu  qui  y 
reste.  Vous  le  versez  sur  un  grand  plafond  que  vous 
posez  par  terre,  et  au-dessus  duquel  vous  vous  met¬ 
tez  pour  filer  la  sultane. 

Ou  doit  observer  que  la  main  gauche  qui  porte 
le  moule  soit  tenue  à  la  hauteur  de  la  ceinture , 
et  que  la  droite  soit  élevée  à  la  hauteur  de  la  poi¬ 
trine. 

Cette  distance  du  moule  au  poêlon  a  pour  objet 
de  faciliter  le  développement  du  filage  du  sucre. 

Il  est  important  de  remarquer  que ,  pour  filer  le 
sucre  avec  aisance  et  succès,  on  doit  se  mettre  dans 
un  lieu  d’une  chaleur  douce  et  tempérée,  et  surtout 
avoir  soin  que  l’air  n’y  pénètre  pas;  car,  en  raison 
de  son  extrême  délicatesse,  un  souffle  peut  arrêter 
son  travail.  Puis,  par  cette  précaution,  on  est  plus 
sûr  de  sa  couleur  blanche;  tandis  qu’autrement,  on 
est  forcé  de  remettre  plus  souvent  le  sucre  réchauf¬ 
fer,  ce  qui  contribue  assurément  à  lui  donner  une 
teinte  légère,  mais  jaunâtre,  et  c’est  ce  qu’il  faut 
éviter.  De  même  on  doit  rigoureusement  observer 
les  details  et  les  soins  donnés  à  cette  première  cuis- 
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son  de  sucre,  parce  quelle  doit  servir  de  guide  pour 
les  cuissons  suivantes. 

Vous  mettez  dans  le  second  poêlon  autant  de  su¬ 
cre  que  dans  le  premier;  vous  le  mouillez  et  le  cui¬ 
sez  de  même,  en  y  apportant  les  soins  indiqués  ci- 
dessus.  Dès  que  ce  sucre  est  cuit  à  point,  et  pendant 
qu’il  se  refroidit,  vous  mettez  l’autre  poêlon  plein 
d’eau  sur  le  feu  pour  le  nettoyer  ;  ensuite  vous  ob¬ 
servez  et  filez  le  sucre  comme  le  précédent.  Lors¬ 
qu’il  est  assez  refroidi  pour  ne  plus  filer,  vous  le  re¬ 
mettez  fondre  sur  le  bord  du  fourneau.  Vous  con¬ 
tinuez  à  le  filer;  vous  faites  recurer  le  poêlon  dans 
lequel  est  l’eau  bouillante,  que  vous  versez  dans  une 
grande  casserole  pleine  d’eau  en  ébullition,  destinée 
à  nettoyer  les  poêlons  à  mesure  que  vous  vous  en 
servez. 

O11  doit  avoir  l’attention  d’entretenir  le  fourneau 
chargé  de  charbon,  afin  de  ne  pas  être  obligé  de 
l’attendre.  Pendant  que  vous  filez  le  sucre ,  vous  de¬ 
vez  tenir  sur  le  feu  la  casserole  à  l’eau  bouillante. 

Enfin ,  après  avoir  masqué  le  moule  avec  trois  ou 
quatre  cuissons  de  sucre  comme  la  première  fois, 
ainsi  qu’on  l’a  décrit  ci-dessus,  vous  avez  le  soin  que 
le  bas  de  la  sultane  soit  garni  plus  épais  de  sucre 
qu’ailleurs.  Placez  sur  le  fond  du  moule  la  pointe 
de  deux  petits  couteaux  ;  faites-les  tenir  droits  par 
une  autre  personne,  tandis  que  vous  posez  légère¬ 
ment  les  deux  mains  sur  le  bas  de  la  sultane  ,  et  la 
remuez  doucement  pour  la  détacher  du  moule.  Lors¬ 
qu’elle  a  quitté,  vous  la  laissez  sur  le  moule  en  at¬ 
tendant  que  vous  puissiez  la  finir  ;  ensuite  vous  mas¬ 
quez  le  dème,  qui  doit  être  légèrement  huilé,  avec 
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trois  cuissons  de  sucre  comme  les  précédentes  ;  mais 
ayez  le  soin  de  garnir  un  peu  épais  le  bas  du  cin¬ 
tre  des  archivoltes,  afin  de  leur  donner  plus  de  con¬ 
sistance.  Détachez  la  sultane  du  dôme  de  la  meme 
manière  que  la  précédente  ;  et  à  mesure  que  vous 
vous  servez  d’un  poêlon ,  vous  devez  toujours  faire 
recurer  l’autre  pour  ne  jamais  attendre  après. 

Lorsque  ces  deux  sultanes  sont  terminées ,  vous 
mettez  dans  un  petit  poêlon  huit  à  neuf  morceaux 
de  sucre,  que  vous  mouillez  avec  quatre  cuillerées 
à  bouche  d’eau  filtrée  (1). 

Vous  faites  cuire  ce  sucre  de  la  manière  accoutu¬ 
mée,  sans  oublier  l’addition  de  la  pincée  de  pou¬ 
dre  secrète.  Pendant  sa  cuisson ,  vous  enveloppez 
avec  une  demi-feuille  de  papier  le  manche  de  deux 
fourchettes  d’argent ,  que  vous  placez  l’une  sur  l’au¬ 
tre  ,  que  vous  aurez  soin  de  serrer  fort,  en  ficelant 
le  tour  par-dessus  le  papier  du  manche,  dans  sa  lon¬ 
gueur.  Vous  remplissez  à  moitié  une  moyenne  cas¬ 
serole,  de  cendres  rouges  ;  dès  que  le  sucre  se  trouve 
assez  refroidi  pour  filer  comme  le  précédent,  vous 
placez  le  poêlon  dans  la  casserole  où  est  la  cendre, 
pour  le  maintenir  chaud  ;  mais  vous  l’y  placez  en 
penchant  la  queue  du  poêlon  en  l’air,  afin  que  le 
sucre  soit  plus  épais  :  alors  vous  trempez  dedans  la 
moitié  de  la  hauteur  des  pointes  de  fourchettes  dis. 


(i)  On  doit,  avant  de  se  mettre  en  besogne,  avoir  toute  prête 
sur  la  table  où  l’on  travaille,  une  casserole  pleine  d’eau  filtrée,  et 
la  tenir  couverte ,  afin  d’éviter  que  la  poussière  du  charbon  ne 
tombe  dedans  ;  vous  y  tenez  une  cuillère  d’argent. 


•1 1 . 
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posées  à  cet  effet;  et ,  en  levant  les  fourchettes  en 
l’air,  le  sucre  doit  former  un  fil  délié  et  non  inter¬ 
rompu. 

Vous  placez  le  poêlon  sur  le  bord  du  fourneau  ou 
de  la  table,  auprès  duquel  vous  mettez  tout  près 
les  uns  des  autres  cinq  grands  plafonds  ou  plaques  : 
vous  placez  le  pied  droit  sur  celui  du  milieu.  Prenez 
ensuite  de  la  main  gauche  le  grand  couteau ,  que 
vous  tenez  levé  et  la  pointe  au-dessus  du  poêlon  ; 
avec  la  main  droite,  vous  prenez  les  fourchettes  de 
même  qu’une  plume  pour  écrire.  En  les  séparant 
du  poêlon,  vous  commencez  à  filer  le  sucre,  en  don¬ 
nant  doucement  deux  ou  trois  mouvements  de  poi¬ 
gnet;  aussitôt  que  vous  avez  levé  les  fourchettes  au- 
dessus  (i)  de  la  lame  du  couteau,  vous  agitez  le 
poignet  avec  une  telle  vivacité,  qu’il  serait  difficile 
d’en  compter  les  mouvements,  puisqu’en  une  minute 
j’en  donne  deux  cent  cinquante,  ce  qui  produit  au 
moins  cinq  cents  aunes  de  sucre  filé  (2).  A  mesure 
que  le  sucre  manque  à  la  fourchette,  vous  trempez 
celle-ci  dans  le  sucre  chaud  ;  mais  vous  observez  de 
ne  pas  toucher  le  fond  du  poêlon,  afin  de  ne  pas 
disposer  le  sucre  à  devenir  gras  et  grenu,  ce  qui  ar¬ 
riverait  sans  ce  soin. 


(1)  On  doit  tenir  sa  main  gauche  à  la  hauteur  de  la  poitrine  , 
afin  que  le  sucre  filé  ait  au  moins  quatre  pieds  de  longueur;  la 
main  droite  doit  agir  étant  à  la  hauteur  du  front ,  ce  qui  rend  ce 
travail  un  peu  pénible. 

(2)  Voilà  encore  un  tact  qui ,  à  coup  sûr,  est  indépendant  de  la 
poudre  secrète.  La  pratique  seule  peut  le  donner;  puis  ce  n’est 
pas  la  même  manière  d’agir  que  pour  filer  au  poêlon;  car  ici  le 
poignet  seul  doit  se  mouvoir,  tandis  qu’au  poêlon  c’est  le  bras. 
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Lorsque  le  sucre  n’est  plus  assez  chaud  pour  se 
filer,  vous  placez  le  poêlon  sur  l’angle  du  fourneau, 
en  présentant  le  goulot  du  côté  du  feu  :  quand  il 
est  assez  liquide  pour  se  filer,  vous  recommencez 
l'opération;  et  tout  le  sucre  se  trouvant  employé, 
vous  le  séparez  de  la  lame  du  couteau,  en  prenant 
celui-ci  de  la  main  droite,  et  en  penchant  le  haut 
du  sucre  sur  la  main  gauche,  que  vous  levez  au 
moins  d’un  pied.  Ce  sucre  que  vous  obtenez  est  plus 
volumineux  que  la  plus  belle  chevelure  du  monde, 
et  plus  éclatant  que  les  filets  d’argent  les  plus  bril¬ 
lants.  Coupez  le  bas  du  sucre ,  afin  d’en  séparer  les 
parties  qui  se  trouvent  inévitablement  remplies  de 
quelques  gouttes.  Passez  la  lame  du  couteau  par-des¬ 
sous  le  bas  de  la  masse  du  sucre,  que  vous  couchez 
aussitôt  sur  la  table  ou  le  tour;  mais  ayez  soin  que 
l’endroit  où  vous  le  poserez  soit  bien  sec.  Coupez-le 
alors  en  deux ,  et  placez  la  partie  la  moins  épaisse 
sur  l’autre.  Posez  ce  sucre  sur  une  plaque  ou  pla¬ 
fond. 

Après  avoir  filé  trois  fois  encore  la  même  quan¬ 
tité  de  sucre  ,  et  l’avoir  disposée  de  la  même  ma¬ 
nière,  vous  commencez  à  grouper  cette  grosse  pièce 
ainsi  qu’il  suit  : 

Vous  coupez  trois  masses  de  ce  sucre  filé  de  la  lon¬ 
gueur  de  sept  pouces;  mais  vous  tâchez  que  ces  six 
parties  soient  aussi  volumineuses  les  unes  que  les 
autres.  Avec  la  lame  du  grand  couteau,  vous  appuyez 
une  partie  de  ce  sucre  ,  que  vous  roulez  ensuite  dans 
sa  longueur ,  en  ployant  le  bord  et  le  roulant  sur 
lui-même,  afin  d’en  former  une  espèce  de  colonne 
de  sept  pouces  de  longueur  sur  un  pouce  de  dia- 
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mètre  du  bas  ;  vous  lui  donnez  deux  lignes  de  fût , 
de  manière  que  la  colonne  ne  se  trouve  avoir  que 
dix  lignes  de  diamètre  dans  sa  hauteur.  Vous  procé¬ 
dez  de  même  pour  faire  encore  cinq  colonnes  de  la 
même  longueur  et  grosseur;  ensuite,  avec  le  sucre 
de  ces  trois  parties,  vous  formez  six  tailloirs  d’un 
pouce  cpiatre  lignes  carrés  et  de  deux  lignes  d’épais¬ 
seur;  mais  vous  avez  soin,  avant  de  parer  ainsi  ce 
sucre,  de  l’appuyer,  afin  qu’il  soit  plus  épais,  et 
par  ce  moyen,  qu’il  ait  plus  de  consistance.  Vous 
faites  pareillement  six  bases  carrées  d’un  pouce  qua¬ 
tre  lignes  et  de  trois  lignes  d’épaisseur;  et,  avec  le 
reste  du  sucre  filé,  vous  faites  de  petites  bandes  de 
trois  lignes  de  largeur,  que  vous  posez  sur  le  bord 
des  archivoltes  du  dôme.  Sur  le  milieu  de  chacune 
de  ces  archivoltes ,  vous  placez  une  petite  boule  de 
sucre  filé,  et  une  septième  boule  plus  volumineuse 
dessus  et  au  milieu  du  dôme.  Pour  disposer  ces 
ornements ,  Voyez  le  dessin  n°  i  de  la  planche  de 
ce  chapitre. 

Après  cela  ,  vous  coupez  une  partie  de  sucre  filé 
de  quatre  pouces  de  longueur  sur  six  de  largeur. 
Ployez  ce  sucre  en  deux  sur  sa  longueur;  roulez-le 
légèrement  sur  lui-même ,  et  s’il  se  trouve  ne  pas  être 
de  trois  pouces  de  grosseur,  joignez  du  sucre  de  deux 
pouces  de  longueur  autour. 

Ensuite  vous  prenez  avec  une  pince  (i)un  charbon 
ardent  (2) ,  devant  lequel  vous  présentez  le  haut 

(1)  Cette  petite  pince  est  faite  dans  le  genre  des  pinces  à  pâté; 
mais  celle-ci  est  plus  étroite,  tout  unie  et  de  six  pouces  de  lon¬ 
gueur. 

(2)  Voilà  encore  une  bonne  idée  que  la  pratique  m’a  donnée; 
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d’une  colonne;  aussitôt  que  le  sucre  commence  à  se 
fondre,  en  formant  de  petites  boules  comme  la  tête 
d’une  épingle,  vous  posez  la  colonne  droite  de  ce 
côté  sur  un  tailloir;  mais  vous  la  mettez  bien  par¬ 
faitement  au  milieu  de  ce  petit  carré  de  sucre  filé  ; 
et,  après  avoir  ainsi  collé  les  six  tailloirs  sur  les  co¬ 
lonnes  ,  vous  placez  ensuite  tout  près  du  bord  du 
petit  socle  les  six  bases  des  colonnes;  mais  surtout 
ayez  l’attention  de  les  disposer  à  une  distance  par¬ 
faitement  égale  les  unes  des  autres  :  vous  en  ôtez 
une  dont  vous  présentez  le  dessous  à  la  chaleur  du 
charbon  ardent  ;  dès  que  le  sucre  commence  à  se 
fondre,  vous  la  reportez  à  sa  même  place.  Vous  col¬ 
lez  de  la  même  manière  les  cinq  autres  petits  carrés 
de  sucre,  et  vous  mettez  droit,  au  milieu  de  ces 
bases  de  colonnes,  la  grosse  masse  de  sucre  filé,  au 
milieu  de  laquelle  vous  placez  une  petite  gerbe  de 
sucre  filé,  de  deux  pouces  de  hauteur,  afin  que  cela 
forme  une  espèce  de  cascade. 

Vous  présentez  le  dessous  d’une«colonne  à  la  cha¬ 
leur  du  charbon  ardent;  vous  la  collez  droite  sur 
le  milieu  d’une  base.  On  doit  observer,  en  la  posant, 
que  les  angles  du  tailloir  doivent  correspondre  per¬ 
pendiculairement  aux  angles  de  la  base  ;  il  faut  poser 
les  six  colonnes  avec  les  mêmes  précautions  et  le 


car  je  trouvais  d’un  mauvais  effet  de  coller  avec  du  sucre  chaud 
et  liquide,  du  sucre  filé  sur  du  sucre  filé;  et  comme  je  cherchais 
toujours  de  nouveaux  moyens  de  perfectionner  ou  de  simplifier 
les  détails  de  mes  opérations,  j’ai  trouvé  qu’un  charbon  ardent 
convenait  infiniment  à  ce  travail  brillant,  et  qui  réclame  tant  de 
soins. 
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plus  droit  possible  ;  ensuite  vous  enlevez  douce¬ 
ment,  et  avec  légèreté,  la  sultane  du  dôme;  puis 
vous  la  posez  de  manière  que  les  archivoltes  portent 
bien  d’aplomb  sur  les  six  colonnes. 

Mais  pour  grouper  cette  sultane  avec  succès  ,  on 
doit  étudier  le  dessin  ;  les  détails  en  sont  plus 
précis. 

Pour  fixer  le  dôme,  vous  mettez  sur  chaque  tail¬ 
loir  un  petit  filet  de  sucre  filé ,  que  vous  faites  chauf¬ 
fer  au  charbon,  et  vous  le  placez  de  suite,  afin  qu’if 
s’attache  au  dôme  et  au  tailloir.  Après  cela,  vous 
enlevez  la  sultane,  en  la  prenant  par  le  soubasse¬ 
ment  en  sucre  filé,  que  vous  avez  laissé  sur  son  moule 
afin  de  coller  les  colonnes  avec  plus  d’aplomb 
et  de  sûreté.  Vous  la  posez  sur  un  gradin  en  pâte 
d’amande  de  onze  pouces  de  diamètre,  dont  vous 
aurez  garni  l’intérieur  de  méringues  de  crème  à  la  va¬ 
nille.  La  grande  abaisse  est  garnie  de  choux  glacés 
au  caramel,  masqués  de  gros  sucre  et  pistaches  ha 
chées.  Le  pourtour  des  deux  abaisses  est  orné  de 
petites  pâtisseries  blanches. 

Cette  grosse  pièce  est  assurément  la  reine  des  sul¬ 
tanes ,  et  des  pièces  montées  en  général  anciennes 
et  modernes.  Sa  tournure  a  toute  la  légèreté  et  l’é¬ 
légance  désirables;  son  éclat  est  d’un  effet  et  d’une 
richesse  dont  rien  n’approche  :  elle  réclame  beau¬ 
coup  de  temps,  de  soins,  d’adresse  et  de  sucre. 

On  pourrait,  ce  me  semble,  en  employant  les  me¬ 
mes  procédés,  faire  des  sultanes  montées  repré¬ 
sentant  les  colonnades  des  grandes  ruines  seulement, 
telles  que  je  les  ai  dessinées  et  consignées  dans  la 
quatrième  partie. 
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Il  est  important  d’observer  de  ne  pas  déposer  les 
sultanes  en  général,  ainsi  que  le  sucre  filé,  dans  des 
lieux  humides,  et  cela  parce  que  leur  extrême  fra¬ 
gilité  ne  peut  résister  à  l’influence  de  l’humidité, 
qui,  en  moins  de  quelques  heures,  ternit  leur  bril¬ 
lant  de  telle  manière  qu’elles  ne  sont  plus  reconnais¬ 
sables.  Souvent  même  elle  les  fait  fondre  au  point 
qu’il  est  impossible  qu’elles  se  soutiennent  pour  être 
servies. 

Ces  inconvénients  arrivent  dans  des  jours  plu¬ 
vieux  ,  lors  même  que  la  sultane  serait  déposée  dans 
un  lieu  d’une  chaleur  tempérée ,  à  moins  cependant 
que  l’air  n’y  pénètre  pas  ;  et  pour  cela  on  doit  tenir 
les  croisées  et  les  portes  fermées,  car,  sans  cette 
attention,  l’air  chargé  de  vapeurs  humides  influera 
encore  sur  la  sultane. 

Mais,  pour  opérer  plus  sûrement,  on  doit,  dans 
un  temps  où  l’atmosphère  se  trouve  chargée,  ne 
filer  sa  sultane  qu’au  dernier  moment  du  service; 
au  lieu  que  dans  les  beaux  jours  de  l’été,  et  géné¬ 
ralement  dans  un  temps  sec,  on  peut  filer  cette 
grosse  pièce  le  matin  pour  la  servir  le  soir,  sans 
qu’elle  éprouve  la  moindre  altération.  J’en  ai  con¬ 
servé  même  plusieurs  jours,  et  je  me  rappelle  en 
avoir  filé  une  à  Neuilly,  que  l’on  a  conservée  quinze 
jours  parfaitement  brillante. 

Je  crois  m’être  aperçu  qu’en  mouillant  le  sucre 
quinze  à  vingt  minutes  avant  de  le  mettre  en  cuis¬ 
son,  on  lui  donne  de  l’humidité,  lors  même  que  le 
temps  se  trouve  propice  à  ce  travail;  alors  j’avais 
l’habitude  de  mouiller  mon  sucre,  et  de  le  mettre 
sur  le  feu  une  seconde  après. 
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J’ai  remarqué  aussi  que  le  nouveau  procédé  de 
filer  au  poêlon  convenait  infiniment  mieux  aux  sul¬ 
tanes,  auxquelles  il  donne  beaucoup  plus  d’éclat 
que  le  procédé  des  fourchettes.  Ce  dernier  procédé 
cependant  n’est  pas  à  dédaigner,  puisque  c’est  par 
lui  que  nous  obtenons  le  beau  sucre  filé,  qui  est  un 
autre  genre  que  celui  des  sultanes;  et  cela  est  facile 
à  concevoir.  D’abord  le  sucre  étant  filé  plus  gros 
par  le  procédé  au  poêlon ,  que  par  celui  des  four¬ 
chettes,  acquiert  plus  de  brillant;  puis,  d’un  autre 
coté,  le  sucre  gagne  encore  beaucoup  à  être  filé 
sur  le  moule,  car  on  ne  peut  se  dissimuler  qu’en  le 
filant  dedans,  ce  moule  doit  nécessairement  être  un 
peu  huilé,  et  que  ce  peu  d’huile  se  trouve  précisé¬ 
ment  ternir  la  surface  de  la  sultane,  ce  qui  est  très- 
visible  en  la  sortant  du  moule. 

Les  détails,  les  remarques,  les  observations  que 
j’ai  tracés  dans  l’opération  de  cette  sultane,  doivent 
être  rigoureusement  suivis,  attendu  qu’ils  serviront 
de  guide  dans  les  chapitres  subséquents,  mais  par¬ 
ticulièrement  les  procédés  pour  filer  le  sucre  filé , 
qui  jouera  un  grand  rôle  dans  la  description  de  mes 
pièces  montées  dont  il  fait  l’ornement. 

CHAPITRE  XXXI. 

SULTANE  EN  SURPRISE  ,  N°  2. 

La  première  fois  que  je  fis  ce  globe  de  sucre  filé, 
j’avais  groupé  légèrement,  dans  son  intérieur,  un 
beau  bouquet  de  jolies  fleurs  printanières,  composé 
de  violettes,  de  roses,  d’œillets,  de  muguets  et  de 
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jasmin;  ce  qui  fit  un  bel  effet,  parce  qu’à  travers 
la  sultane,  qui  faisait  transparent,  on  distinguait 
parfaitement  les  nuances  et  les  vives  couleurs  des 
fleurs.  Sur  le  milieu  du  globe  j’avais  placé  plusieurs 
petites  branches  de  myrte  et  de  muguet,  et  au 
milieu  une  petite  branche  bien  garnie  de  fleurs 
d’orange. 

Mais,  par  le  dessin  de  ce  chapitre,  j’ai  tracé  dans 
le  ballon  une  coupe  de  pâte  d’amandes  garnie  de 
crème  fouettée  à  la  vanille. 

Manière  de  procéder.  Faites  trois  abaisses  de  pâte 
d’office  ( Voyez  cette  détrempe,  ire  partie),  l’une  de 
quinze  pouces  de  diamètre,  l’autre  de  douze  pouces, 
et  la  troisième  de  trois  pouces  de  largeur;  ensuite 
vous  faites  pareillement  de  pâte  d’office  une  espèce 
de  colonne  de  six  pouces  de  longueur  sur  trois 
pouces  de  diamètre ,  le  tout  cuit  de  belle  couleur, 
ainsi  qu’une  corbeille  de  six  pouces  de  diamètre  sur 
trois  de  hauteur;  vous  la  masquez  ensuite  de  sucre 
vert,  et  la  colonne  de  sucre  blanc.  Le  socle  doit  être 
également  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre  blanc. 

Vous  faites  dix-huit  petites  abaisses  de  pâte  d’a¬ 
mandes,  de  vingt  lignes  de  diamètre  sur  deux  pouces 
de  hauteur;  ensuite, avec  les  parures  de  pâte  d’aman¬ 
des,  vous  foncez  un  dôme  de  sept  pouces  de  dia¬ 
mètre  sur  trois  de  hauteur.  Mettez  au  four  doux 
vos  dix-huit  abaisses  et  le  dôme,  et  donnez-leur 
une  belle  couleur  blonde. 

Vous  donnez  douze  tours  à  un  litron  de  feuille¬ 
tage  ( Voyez  cette  détrempe,  ire  partie);  et,  après 
l'avoir  abaissé  à  une  bonne  ligne  d’épaisseur,  vous 
en  détaillez  deux  fleurons  formant  paimette,  de 
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trois  pouces  de  hauteur,  et  vous  les  faites  cuire  bien 
blancs. 

Tous  les  détails  de  cette  grosse  pièce  étant  pré¬ 
parés  ,  vous  aurez  un  dôme  de  dix  pouces  de  dia¬ 
mètre.  Ce  moule  doit  former  une  demi-boule  bien 
ronde;  et,  après  l’avoir  légèrement  huilé  intérieure¬ 
ment,  vous  le  ressuyez  avec  une  serviette;  puis  vous 
filez  dedans,  et  au  poêlon,  une  sultane  très-blanche  : 
mais  vous  la  filerez  un  peu  épaisse,  afin  que  le  bal¬ 
lon  se  soutienne  bien.  Lorsque  cette  sultane  est 
refroidie,  vous  la  sortez  du  moule,  dans  lequel  vous 
filez  encore  une  sultane  toute  pareille  à  la  première. 

Filez  à  la  fourchette,  si  vous  en  avez  le  temps, 
dix-huit  petits  dômes  de  vingt  lignes  de  diamètre, 
sinon  vous  faites  trois  cuissons  de  sucre  filé;  vous 
formez  avec  ce  sucre,  en  le  pelotant,  neuf  boules 
de  vingt  lignes  de  grosseur;  et,  pour  les  former  très- 
rondes,  vous  les  roulez  près  de  la  chaleur  du  four¬ 
neau.  Lorsqu’elles  sont  ainsi  préparées,  vous  coupez 
chacune  de  ces  boules  au  milieu  avec  un  couteau 
mince  et  tranchant;  par  ce  moyen  vous  avez  bientôt 
les  dix-huit  petits  dômes  en  sucre  filé.  Vous  mettez 
sur  leur  milieu  une  petite  boule  de  trois  lignes  de 
diamètre;  vous  les  collez  par  le  procédé  du  charbon 
ardent.  Après  cela,  faites  avec  du  sucre  filé  une 
espèce  d’aigrette  de  quatre  pouces  de  hauteur  sur 
deux  pouces  de  largeur  :  vous  lui  donnez  plus  de 
largeur  du  haut  que  du  bas,  vous  présentez  le  des¬ 
sous  au  charbon ,  et  la  collez  droite  sur  le  milieu 
d’un  grand  dôme  de  sucre  filé. 

Voici  la  manière  de  grouper  cette  sultane  :  Après 
avoir  paré  rondes  les  deux  abaisses  de  pâte  d’office. 
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vous  les  masquez  sur  l’épaisseur  avec  du  blanc  d’oeuf, 
et  les  roulez  sur  des  amandes  vertes  hachées  très- 
fines  ou  du  sucre  vert  pistache;  ensuite  vous  mas¬ 
quez  avec  soin  et  légèreté  les  bouts  des  fleurons 
avec  du  blanc  d’œuf,  et  les  posez  doucement  de  ce 
côté  sur  les  amandes  vertes.  [Fojez  le  bout  des 
fleurons  du  dessin  de  ce  chapitre.) 

Coupez  d’un  pouce  de  longueur  un  bout  de  la 
grosse  colonne  de  pâte  d’office;  commencez  à  coller 
au  milieu  du  gradin  la  corbeille,  dans  laquelle  vous 
fixez  droite  la  colonne,  autour  de  laquelle  vous 
collez  les  douze  fleurons,  que  vous  placez  ainsi: 
vous  séparez  le  diamètre  de  la  colonne  par  quatre 
fleurons  qui  forment  la  croix,  et,  entre  chacun 
d’eux,  vous  en  collez  deux  autres,  de  manière  que 
le  tout  produit  l’effet  d’une  tête  de  palmier;  ensuite 
vous  collez  de  nouveau  la  petite  abaisse  sur  le  haut 
de  la  colonne  :  vous  renversez  le  grand  dôme  de 
sucre  filé  dessus,  de  manière  qu’il  représente  une 
coupe.  Ayez  soin  qu’il  soit  placé  droit ,  et ,  pour  le 
fixer,  vous  trempez,  dans  le  sucre  chaud,  le  bout 
du  petit  socle  de  pâte  d’office  que  vous  avez  séparé 
de  la  colonne;  vous  le  posez  droit  dedans  et  dessus 
le  fond  du  dôme  :  vous  collez  sur  ce  petit  socle  le 
dôme  de  pâte  d’amandes.  Vous  le  posez  droit;  et, 
formant  la  coupe  que  vous  garnissez  de  crème  fouet¬ 
tée  à  la  vanille,  vous  enlevez  légèrement  la  seconde 
sultane,  en  la  prenant  par  le  bas  de  l’aigrette,  et 
vous  la  placez  bien  droite  sur  le  pourtour  de  la  coupe 
de  sucre  filé,  afin  que  les  deux  sultanes,  ainsi  réu¬ 
nies,  figurent  une  boule  parfaite  de  sucre  filé.  Après 
avoir  garni  de  crème  les  abaisses  de  pâte  d’amandes, 
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vous  posez  légèrement  sur  chacune  d’elles  un  petit 
dôme  de  sucre  filé,  et  les  placez  à  mesure  pour 
garnir  le  pourtour  de  la  grande  abaisse  :  servez  de 
suite. 

» 

On  doit  observer  les  détails  du  dessin,  afin  de 
grouper  cette  grosse  pièce  plus  sûrement.  La  garni¬ 
ture  du  grand  socle  se  compose  de  gâteaux  d’amandes 
glacés  au  chocolat. 

CHAPITRE  XXXII. 

t 

SULTANE  FORMANT  LE  TURBAN,  N°  3. 

Manière  d’opérer.  Ayez  un  moule  de  neuf  pouces 
carrés,  formant  une  espèce  de  coussin.  {Voyez  le 
dessin.)  Vous  masquez  le  dessus  de  ce  moule  avec 
une  abaisse  de  pâte  d’amandes,  et  la  mettez  au  four 
doux,  afin  qu’elle  s’y  colore  légèrement.  Ce  coussin 
doit  se  former  en  deux  parties.  Lorsqu’il  est  refroidi, 
vous  le  collez  sur  une  grande  abaisse  (ronde  ou 
carrée)  de  pâte  d’office,  de  douze  à  quatorze  pouces 
de  diamètre. 

Ensuite  vous  filez  (au  poêlon),  de  couleur  d’or, 
une  sultane  sur  un  dôme  (i)  élevé  de  onze  pouces 
sur  neuf  de  largeur.  Vous  filez  à  la  fourchette,  et 


'  (i)  Au  lieu  de  masquer  ce  dôme  d’une  sultane  ,  on  peut  le 
masquer  d’une  abaisse  de  pâte  d’amandes  rose  ou  bleu  de  ciel,  de 
manière  que  les  ornements  étant  de  sucre  filé,  doré  ou  argenté, 
font  plus  d’effet  encore  qu’étant  posés  sur  une  sultane;  mais  cette 
dernière  a  plus  de  légèreté  et  de  délicatesse.  Néanmoins  elles  sont 
toutes  deux  du  plus  riche  effet  et  du  meilleur  ton. 
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séparément,  quatre  cuissons  de  sucre  bien  blanc; 
vous  en  drapez  deux  à  l’entour  du  bas  de  la  sultane, 
pour  former  le  turban.  (  Voyez  le  dessin.)  Au  milieu 
de  ce  turban ,  vous  placez  un  grand  croissant  sur 
lequel  vous  groupez  une  aigrette  légère,  et,  sur  le 
dôme,  vous  mettez  une  couronne  élégante  :  tous  ces 
ornements  doivent  être  de  sucre  filé,  et  bien  blanc. 
Pour  les  grouper,  voyez  le  dessin. 

Lorsque  votre  sultane  se  trouve  ainsi  ornée,  vous 
l’enlevez  de  dessus  le  moule  pour  la  placer  légère¬ 
ment  sur  le  coussin,  dont  vous  aurez  garni  le  milieu 
de  crème  à  la  Chantilly.  Vous  placez  aux  quatre 
coins  un  gland  de  sucre  filé,  ce  qui  fait  bon  effet. 
Les  deux  gradins  se  composent  de  petits  pains  à  la 
duchesse  glacés  au  caramel,  et  d’une  grande  cor¬ 
beille  [voyez  le  dessin).  Les  trois  abaisses  sont 
garnies  de  petites  pâtisseries  blanches,  ou  bien  de 
pâte  d’amandes,  rose  ou  lilas.  La  garniture  du  grand 
socle  est  de  madeleines  rayées  de  glace  royale, 
blanche  et  rose,  ou  lilas  et  blanche,  selon  que  vous 
aurez  orné  le  pourtour  des  trois  abaisses  de  pâte 
d’office  qui  forment  les  gradins. 

Cette  sultane  est  d’une  grande  beauté,  et  ne  le 
cède  en  rien  aux  précédentes. 

CHAPITRE  XXXIII. 

SULTANE  EN  CASCADE. 

Manière  d’opérer.  Faites  une  abaisse  de  pâte 
d’office  de  douze  pouces  de  diamètre,  et  une  grosse 
colonne  de  neuf  pouces  de  hauteur  sur  deux  de 
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diamètre;  ensuite  vous  filez  au  poêlon  (et  bien 
blanche)  une  sultane  sur  un  moule  de  dix  pouces 
de  diamètre  sur  trois  de  hauteur.  Filez-en  une  se¬ 
conde  sur  un  moule  de  six  pouces  de  diamètre,  et 
de  trois  de  hauteur.  Après  avoir  filé  pareillement 
un  dôme  de  six  pouces  de  diamètre  sur  deux  de 
hauteur,  vous  faites  deux  ou  trois  cuissons  de  sucre, 
que  vous  filez  à  la  fourchette. 

Ensuite  vous  placez  sur  l’abaisse  une  grande 
abaisse  de  pâte  d’amandes  de  huit  pouces  de  dia¬ 
mètre  sur  deux  de  hauteur.  Le  milieu  doit  être 
percé  de  deux  pouces  quatre  lignes  de  largeur. 
Vous  y  collez  droite  la  colonne  de  pâte  d’office  ou 
d’amandes.  Vous  garnissez  l’intérieur  de  l’abaisse 
de  crème  fouettée  au  café;  vous  percez  la  grande 
sultane  au  milieu  de  deux  pouces  quatre  lignes; 
vous  la  placez  sur  l’abaisse  de  pâte  d’office,  de 
manière  à  ce  qu’elle  masque  l’abaisse  de  pâte  d’a¬ 
mandes,  et,  après  avoir  enlevé  la  seconde  sultane, 
vous  la  mettez  par-dessus  la  grande,  ce  qui  forme 
gradin  (i);  alors  vous  collez  légèrement  la  sultane 
formant  la  coupe.  Au  milieu  de  cette  sultane,  vous 
placez  droit  une  espèce  de  jet  d’eau  de  sucre  filé, 
de  six  pouces  de  hauteur  sur  deux  de  diamètre.  A 
1  entour  et  à  quatre  pouces  de  hauteur,  vous  placez 
du  sucre  filé  pour  former  des  nappes  d’eau;  posez 
pareillement  des  nappes  de  sucre  filé  à  l’entour  du 


(i)  On  pourrait,  au  lieu  de  faire  ces  deux  gradins  en  sultane, 
les  faire  de  pâte  d  amandes  bien  blanche ,  ou  rose,  ou  bleu  de  ciel, 
ou  vert  pistache. 
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bord  de  la  coupe,  de  manière  quelle  fasse  l’effet 
d’une  cascade.  Ensuite  vous  disposez,  dans  le  même 
genre,  du  sucre  filé  à  l’entour  du  second  gradin  de 
la  sultane,  et  vous  servez  de  suite. 

Les  quatre  sultanes  contenues  dans  ces  chapitres, 
sont  assurément  le  type  de  l’effet  éclatant  du  sucre 
filé.  On  emploiera  les  procédés  décrits  dans  le  pre¬ 
mier  de  ces  articles  ,  pour  filer  des  sultanes  de  toutes 
sortes  de  formes  et  de  grandeur;  de  même,  pour 
l’opération  du  sucre  filé. 

CHAPITRE  XXXIV. 

FLAN  A  LA  PORTUGAISE. 

Lorsque  cette  grosse  pièce  est  traitée  par  des 
mains  habiles,  elle  est  une  des  bonnes  pièces  de  la 
pâtisserie  chaude;  aussi  les  vrais  gourmands  l’esti¬ 
ment  beaucoup. 

Manière  d’opérer.  Ayez  cent  pommes  de  rainettes; 
choisissez  trente-six  des  plus  belles,  que  vous  videz 
selon  la  règle  (avec  le  vide-pomme);  et  à  mesure 
que  vous  les  tournez,  vous  les  placez  dans  une 
grande  casserole,  avec  assez  d’eau  pour  mouiller  les 
pommes  entièrement. Vous  aurez  mis  dans  cette  eau 
le  suc  de  deux  citrons  et  six  cuillerées  de  sucre 
en  poudre,  afin  de  conserver  la  blancheur  des  pom¬ 
mes  à  mesure  que  vous  les  tournez.  Lorsque  vous 
en  avez  dix-huit  de  préparées ,  vous  les  mettez  dans 
une  bassine  d’office,  avec  trois  quarterons  de  sucre, 
le  zeste  de  deux  citrons  levé  bien  mince ,  et  assez 
d’eau  pour  que  les  pommes  s’y  cuisent  aisément 

T. 
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Pendant  leur  cuisson,  vous  tournez  le  reste  des 
pommes,  en  observant  celles  qui  sont  sur  le  feu; 
et  dès  qu’elles  sont  à-peu-près  cuites,  vous  les 
égouttez  sur  un  grand  plat.  Vous  remettez  dans  la 
bassine  les  autres  pommes  tournées. Pendant  quelles 
cuisent,  vous  coupez  le  reste  des  pommes  par  quar¬ 
tiers;  vous  les  pelez  et  en  ôtez  le  coeur.  Vous  avez 
soin  de  retirer  les  pommes  un  peu  fermes  de  cuis¬ 
son;  vous  versez  dans  leur  sirop  les  quartiers  de 
pommes  que  vous  faites  fondre  en  les  couvrant,  et 
les  laissant  mijoter  à  petit  feu  pendant  vingt  minutes. 
Ensuite  vous  les  remuez  avec  une  spatule,  en  les 
posant  sur  un  grand  feu,  afin  de  les  dessécher 
promptement;  dès  que  la  marmelade  est  un  peu 
ferme,  vous  y  joignez  un  pot  de  marmelade  d’abri¬ 
cots,  et  quatre  onces  de  beurre  d’Isigny.  Vous  passez 
cette  marmelade  par  un  tamis  de  crin. 

Dressez  une  croustade  de  neuf  pouces  de  diamètre 
sur  cinq  à  six  de  hauteur.  Vous  ne  la  faites  pas  plus 
épaisse  qu’un  pâté  chaud,  et  de  la  même  pâte. 
Cette  croustade  doit  être  placée  sur  un  plafond  très- 
uni.  Vous  masquez  le  fond  du  flan  avec  le  quart  de 
la  marmelade  de  pommes,  sur  laquelle  vous  posez 
douze  pommes  entières  ,  dont  vous  aurez  garni  1  in¬ 
térieur  de  marmelade  d’abricots.  Masquez-les  avec 
le  tiers  de  la  marmelade  de  pommes;  placez  par 
dessus  douze  pommes  garnies  comme  les  précéden¬ 
tes  :  recouvrez-les  de  la  moitié  de  la  marmelade  res¬ 
tante.  Placez  encore  dessus  les  douze  pommes  tour¬ 
nées  fourrées  d’abricots  ;  puis  avec  le  reste  de  la 
marmelade,  vous  masquez  bien  également  la  surface 
des  pommes.  Vous  décorez  ou  pincez  la  croûte  du 
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flan;  vous  l’entourez  avec  un  carton  semblable  à 

celui  des  gros  pâtés  froids  (  Voyez  le  premier  article 
de  la  3e  partie  ). 

Mettez  cette  grosse  pièce  au  four  gai  ,  et  couvrez- 
la  une  heure  après  ,  afin  que  le  dessus  se  trouve 
glacé  d’une  belle  teinte  rougeâtre.  Donnez  deux 
heures  de  cuisson;  puis  vous  glissez  un  grand  cou¬ 
vercle  de  casserole  par  dessous  le  flan ,  que  vous 
otez  de  dessus  le  plafond.  Vous  masquez  le  tour  de 
la  croûte,  avec  de  la  marmelade  d’abricots  bien 
transparente;  vous  glacez  le  dessus  du  flan  avec  un 
pot  de  gelée  de  pommes  que  vous  coupez  en  lames, 
ce  qui  donne  un  beau  brillant  à  la  surface  de  cette 
grosse  pièce,  que  vous  posez  de  suite  sur  une  ser¬ 
viette  damassée  qui  sera  préparée  sur  un  plat  : 
servez  de  suite. 

On  sert  aussi  ces  sortes  de  flans  méririgués  ;  à  cet 
effet ,  vous  ferez  la  moitié  de  la  grosse  méringue  à 
la  parisienne,  décrite  dans  le  chapitre  t5c  de  cette 
partie.  Au  moment  du  service,  vous  masquez  de  ce 
dôme  méringué  le  flan,  qui  est  absolument  le  même 
que  ci-dessus. 

Il  m’est  arrivé  de  masquer  ce  flan  d’un  dôme  en 
sultane,  ce  qui  fait  un  riche  effet;  mais  alors  le 
flan  doit  être  servi  froid. 

On  décore  aussi  le  dessus  des  pommes  avec  des 
grains  de  verjus  et  des  cerises  confites ,  de  l’angé¬ 
lique,  des  pistaches  et  des  grains  de  raisin  de  Co¬ 
rinthe. - 

Mais  je  préfère  ce  flan  servi  tout  simplement  gla¬ 
cé ,  ou  méringué  et  en  sultane. 

On  glace  encore  la  croûte  à  la  flamme  du  four. 


22. 
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mais  je  trouve  que  le  masqué  d’abricots  est  préfé¬ 
rable  sous  plus  d’un  rapport  ;  car  la  couleur  du  gla¬ 
cé  à  la  flamme  est  presque  toujours  inégale,  et  le 
glacé  du  dessus  fait  le  même  effet. 

CHAPITRE  XXXV. 

FLAN  A  LA  SUISSE. 

Cette  grosse  pièce  est  fort  agréable  pour  les 
amateurs  de  fromage;  elle  l’est  encore  davantage 
pour  le  service,  car  ce  flan,  quoique  soufflé ,  à  l’a¬ 
vantage  de  pouvoir  attendre  quelques  minutes,  tan¬ 
dis  que  les  soufflés  ne  le  peuvent  sans  perdre  une 
partie  de  cette  physionomie  qui  les  caractérise  et 
en  fait  la  beauté  et  la  bonté. 

Manière  d'opérer.  Versez  dans  une  grande  casse¬ 
role,  neuf  verres  de  bon  lait ,  et  huit  onces  de  beurre 
d’Isigny,  Lorsque  ce  mélange  commence  à  bouillir, 
vous  l’otez  de  dessus  le  feu;  puis,  vous  y  joignez 
dix-huit  à  vingt  onces  de  belle  farine  tamisée,  que 
vous  délayez  avec  une  grande  cuillère  de  bois.  Cette 
pâte  doit  être  mollette  et  sans  grumeleaux;  alors 
vous  la  desséchez  sur  un  feu  modéré  pendant  quatre 
à  cinq  minutes.  Changez  la  pâte  de  casserole;  mèlez- 
y  six  onces  de  beurre  d’Isigny;  une  livre  de  bon 
fromage  de  Gruyere  râpé ,  et  un  petit  fromage  de 
Viry;  ensuite  vous  ajoutez  une  forte  pincée  de  mi- 
gnonnette  (  gros  poivre  blanc  concassé  ) ,  le  double 
le  sucre  en  poudre  et  quatre  œufs;  joignez-y  encore 
quatre  œufs,  six  jaunes  et  quatre  onces  de  fromage 
de  Gruyère  coupé  en  petits  dés.  Le  tout  étant 
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bien  amalgamé,  doit  donner  une  pâte  de  la  consis¬ 
tance  mollette  de  la  pâte  à  choux  ordinaire  ;  sinon, 
vous  ajoutez  un  œuf  ou  deux;  fouettez  six  blancs 
très-fermes,  et  mettez-les  dans  l’appareil  avec  six 
cuillerées  à  bouche  de  bonne  crème  à  la  Chantilly. 
Versez  cet  appareil  tout  chaud  encore  (  car  il  doit 
l’ètre),  dans  une  grande  croustade  toute  pareille  à 
celle  du  flan  à  la  portugaise  (  Voyez  le  chapitre 
précédent);  mais  vous  entourez  eelie-ci  avec  trois 
feuilles  de  papier  beurré,  afin  de  lui  donner,  par  ce 
moyen,  au  moins  huit  pouces  de  hauteur.  Pour  que 
le  flan  puisse  faire  son  effet  avec  sûreté,  mettez  au 
four  chaleur  modérée,  et  donnez  deux  heures  à  deux 
heures  et  demie  de  cuisson.  Cet  appareil  fait  un  très- 
bel  effet  à  la  cuisson;  il  jette  des  grignes  semblables 
à  la  pâte  à  brioche.  Servez  cette  grosse  pièce  en  la 
sortant  du  four. 

CHAPITRE  XXXVI. 

FLAN  A  LA  MILANAISE. 

Mettez  dans  une  grande  casserole,  neuf  verres 
de  bon  lait  et  deux  onces  de  beurre  d’Isigny.  Ce  li¬ 
quide  étant  en  ébullition  ,  vous  en  faites  bientôt  une 
petite  pâte  mollette  en  y  mêlant  assez  de  farine  de 
crème  de  riz,  pour  en  former  une  espèce  de  crème- 
pâtissière  un  peu  ferme. 

Après  avoir  desséché  cette  crème  cinq  minutes  , 
vous  la  changez  de  casserole  pour  y  mêler  six  onces 
de  beurre  d’Isigny ,  un  petit  fromage  de  Viry  et  une 
livre  et  demie  de  bon  fromage  de  Parmesan  râpé, 
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ensuite  quatre  œufs,  une  pincée  de  mignonnette  , 
deux  de  sucre  en  poudre,  plus  quatre  œufs  et  quatre 
jaunes.  Le  tout  étant  bien  mêlé,  doit  donner  une 
pâte  de  la  consistance  d’une  pâte  à  choux  mollette  ; 
alors,  vous  fouettez  six  blancs  bien  fermes,  et  les 
joignez  dans  l’appared  avec  six  cuillerées  de  crème 
fouettée.  Le  tout  étant  bien  parfaitement  mêlé,  vous 
le  versez  dans  une  croustade  semblable  à  la  précé¬ 
dente.  Mettez  au  four  chaleur  modérée,  et  donnez 
deux  heures  à  deux  heures  et  demie  de  cuisson. 
Servez  tout  bouillant. 

CHAPITRE  XXXVII. 

FLAN  A  LA  PARISIENNE. 

Coupez  par  quartier  cinquante  pommes  de  rai¬ 
nette  bien  saines,  et  après  les  avoir  épluchées,  vous 
les  sautez  dans  une  grande  casserole  avec  dix  onces 
de  beurre,  quatre  de  sucre  en  poudre,  et  un  pot 
de  marmelade  d’abricots.  Placez  la  casserole  sur  un 
feu  modéré,  couvrez-la  d’un  couvercle  chargé  de 
feu.  Vous  faites  suer  ainsi  les  pommes  quelques  mi¬ 
nutes  seulement,  afin  qu’elles  ne  soient  qu’un  peu 
amollies,  attendu  qu’elles  doivent  se  conserver  en¬ 
tières. 

Ayez  tout  prêt  un  appareil  composé  d’une  livre 
de  riz  (Caroline),  de  huit  onces  de  beurre  fin', 
huit  de  sucre,  sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste 
d’un  beau  citron ,  une  pincée  de  sel,  huit  à  neuf 
verres  de  lait.  Pour  la  cuisson  de  cet  appareil,  vous 
suivez  les  procédés  que  j’ai  décrits  dans  les  détails 
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de  la  timbale  de  riz.  (  Voyez  cet  artcle.  )  Le  riz  étant 
cuit ,  vous  le  liez  avec  dix  jaunes  d’œufs. 

Vous  dressez  une  croustade  pareille  à  celle  du  flan 
à  la  portugaise;  alors  le  riz  doit  être  froid.  Vous  en 
mettez  le  quart  sur  la  surface  du  fond  de  la  crous¬ 
tade  ;  et  par  dessus  ce  riz ,  vous  rangez  avec  ordre 
quarante-huit  quartiers  de  pommes  (  qui  doivent 
aussi  être  froides).  Vous  les  masquez  ensuite  avec 
le  tiers  du  riz ,  sur  lequel  vous  rangez  de  nou¬ 
veau  quarante-huit  quartiers  de  pommes.  Enfin  , 
vous  recommencez  deux  fois  la  même  opération , 
mais  vous  devez  avoir  l’attention  de  conserver  les 
quarante-huit  plus  beaux  quartiers  de  pommes  pour 
masquer  la  surface  du  flan,  dont  la  croûte  doit  être 
pincée  ou  décorée;  vous  l’entourez  d’un  carton, 
comme  de  coutume,  et  le  mettez  au  four  gai.  Ayez  le 
soin  de  le  couvrir  après  une  heure  de  cuisson  ,  afin 
que  le  dessus  se  trouve  coloré  d’une  belle  teinte 
jaunâtre.  Après  deux  heures  à  deux  heures  et  demie 
de  cuisson,  vous  retirez  le  carton  du  flan  ;  et  si  la 
croûte  est  un  peu  mollette  au  toucher,  vous  la  met¬ 
tez  au  four  une  demi-heure,  ou  plus  ou  moins  , 
selon  qu’il  sera  à  propos. 

Le  flan  étant  prêt  à  servir ,  vous  masquez  le  des¬ 
sus  avec  de  la  gelée  de  pommes,  de  groseilles  ou 
de  marmelade  d’abricots.  Vous  masquez  de  marme¬ 
lade  d’abricots  le  pourtour  de  la  croûte,  et  vous  ser¬ 
vez  le  flan  de  suite. 

FLAN  PARISIEN  AUX  ABRICOTS. 

Séparez  en  deux  soixante  beaux  abricots  plein- 
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vent  bien  rouges  en  couleur,  de  bon  fruit,  et  sur¬ 
tout  pas  trop  mûrs;  vous  les  blanchissez  par  parties 
dans  une  demi-livre  de  sucre  et  quatre  verres  d’eau  ; 
aussitôt  que  la  peau  s’enlève  aisément,  vous  avez  le 
soin  de  les  égoutter  sur  des  assiettes  :  et  à  mesure 
vous  remettez  des  abricots  dans  le  sirop  :  tout  le 
Iruit  étant  dégarni  de  ses  pelures,  vous  passez  le 
reste  du  sirop  dans  un  tamis,  et  le  faites  réduire 
comme  la  confiture  ordinaire. 

Vous  faites  un  appareil  de  riz  tout  semblable  au 
précédent  ;  mais  dans  celui-ci  vous  mettez  douze  on¬ 
ces  de  bon  raisin  muscat,  ou  de  Smyrne,  ou  de  Co¬ 
rinthe. 

Le  reste  du  procédé  est  absolument  le  même  que 
ci-dessus,  avec  cette  seule  différence  que  chaque 
fois  que  vous  mettez  un  rang  d’abricots  dans  le  flan  , 
vous  y  joignez  par-dessus  deux  ou  trois  cuillerées  de 
sirop,  ou  bien  vous  le  conservez  pour  masquer  le 
flan  au  moment  de  le  servir;  mais  je  préfère  mêler 
le  sirop  avec  le  fruit,  qui  a  besoin  de  son  suc. 

On  peut  également  le  garnir  de  pèches  ou  de 
prunes,  et  même  de  cerises  de  Montmorency. 

On  pourrait  recouvrir  ces  flans  avec  une  grosse 
méringue ,  comme  je  l’ai  indiqué  pour  le  flan  à  la 
portugaise. 

FLAN  A  LA  TURQUE. 

Après  avoir  lavé  à  plusieurs  eaux  tièdes  une  livre 
et  demie  de  riz  Caroline  ,  vous  le  faites  blanchir  en 
le  mettant  à  l’eau  froide  sur  le  feu  ;  aussitôt  qu’elle 
est  en  parfaite  ébullition,  vous  égouttez  le  riz  dans 
un  tamis.  Vous  le  versez  ensuite  dans  une  grande 
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casserole ,  où  vous  avez  mis  douze  verres  de  bon 
lait  ,  une  livre  de* beurre,  une  de  sucre  en  poudre, 
sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  d’une  orange  ou 
cédrat,  et  mis  un  grain  de  sel.  Placez  la  casserole 
sur  un  feu  modéré,  afin  cpie  le  riz  crève  peu-à-peu. 
On  doit  observer  de  le  tenir  un  peu  ferme,  c’est-à- 
dire  que  cet  appareil  demande  un  peu  moins  de  cuis¬ 
son  que  les  autres,  parce  que  les  grains  de  riz  doi¬ 
vent  se  conserver  parfaitement  entiers.  Remuez  peu 
cet  appareil  :  le  riz  cuit,  vous  y  joignez  une  livre  de 
beau  raisin  de  Corinthe  bien  lavé  et  égoutté  dans 
une  serviette;  vous  y  mêlez  douze  jaunes  d’œufs  et 
quelques  cuillerées  de  crème  à  la  Chantilly,  ce  qui 
doit  rendre  l’appareil  un  peu  mollet;  sinon  vous  ajou¬ 
tez  un  peu  de  crème,  après  quoi  vous  y  mêlez  les 
douze  blancs  fouettés.  Vous  versez  le  tout  dans  une 
croustade  du  diamètre  de  neuf  pouces,  préparée  de 
même  que  les  précédentes.  Mettez  au  four  chaleur 
modérée  ,  et  donnez  deux  heures  et  demie  de  cuisson. 
Le  flan  étant  prêt  à  servir  ,  vous  le  glacez  avec  la 
pèle  rouge  ,  et  le  faites  partir  promptement. 

On  le  fait  également  sans  y  joindre  de  raisin  de 
Corinthe. 


FLAN  DE  POMMES  DE  TERRE. 

Faites  cuire  dans  les  cendres  une  trentaine  de  bel¬ 
les  vitelottes;  et  après  les  avoir  épluchées,  vous  les 
parez  de  toute  leur  partie  rougeâtre ,  afin  de  n’em¬ 
ployer  que  le  cœur,  dont  vous  pesez  trois  livres. 
Vous  les  pilez  avec  une  livre  de  beurre  d’ïsigny. 
Lorsqu'elles  sont  bien  broyées  ,  vous  ajoutez  douze 
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jaunes  d’œufs,  une  livre  de  sucre#  en  poudre  ,  deux 
onces  de  fleur  d’orange  pralinée  et  pulvérisée  ,  plus 
une  bonne  pincée  de  sel  et  quelques  cuillerées  de 
crème  à  la  Chantilly.  Pour  rendre  cet  appareil  de 
consistance  un  peu  mollette  ,  vous  y  mêlez  les  douze 
blancs  d’œufs  fouettés  bien  fermes  ;  et  après  avoir 
versé  l’appareil  dans  une  croustade  comme  les  pré¬ 
cédentes  ,  vous  mettez  le  flan  au  four  chaleur  mo¬ 
dérée.  Donnez-lui  deux  heures  à  deux  heures  et 
demie  de  cuisson,  et  plus,  si  cela  est  nécessaire.  Ser¬ 
vez  glacé. 

FLAN  DE  MARRONS. 

Faites  cuire  dans  les  cendres  de  beaux  marrons  de 
Lucques.  Pesez-en  trois  livres  :  après  les  avoir  par¬ 
faitement  parés  de  toutes  les  parties  susceptibles  de 
s’être  colorées  au  feu ,  vous  les  pilez  avec  une  livre 
de  beurre  fin.  Le  tout  bien  amalgamé,  vous  y  joi¬ 
gnez  douze  onces  de  sucre  en  poudre,  douze  jaunes 
d’œufs  et  une  pincée  de  sel,  quelques  cuillerées  de 
crème  fouettée  pour  amollir  l’appareil  comme  de  cou¬ 
tume.  Les  douze  blancs  étant  pris  bien  fermes,  vous 
les  mêlez  à  l’appareil,  et  terminez  l’opération  de  la 
manière  accoutumée. 

FLAN  DE  NOUILLE  A  LA  VANILLE. 

Faites  infuser  dans  douze  verres  de  lait,  quatre 
gousses  de  vanille;  et  après  que  l’infusion  a  mijoté 
vingt  minutes  sur  l’angle  du  fourneau ,  vous  la  pas¬ 
sez  à  la  serviette ,  et  vous  la  remettez  sur  le  feu.  Lors¬ 
qu  elle  est  en  ébullition,  vous  y  versez  les  nouilles, 
dont  vous  aurez  préparé  douze  jaunes  d’œufs,  comme 
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je  l’ai  indiqué  à  cette  détrempe  [Voyez  la  ire  partie); 
quelques  minutes  après,  vous  ajoutez  une  livre  de 
beurre  ,  une  de  sucre  fin  et  une  pincée  de  sel.  Re¬ 
muez  le  tout  avec  une  spatule  ;  placez  la  casserole 
sur  des  cendres  rouges ,  et  laissez  ainsi  mijoter  l’ap¬ 
pareil ,  afin  que  les  nouilles  se  renflent,  et  devien¬ 
nent  par  ce  moyen  bien  moelleuses;  ce  qui  doit  vous 
donner  un  appareil  de  la  consistance  ordinaire.  Vous 
y  joignez  douze  jaunes  d’œufs  et  quelques  cuillerées 
de  crème  fouettée  ;  ensuite  vous  prenez  les  douze 
blancs,  et  les  mêlez  dans  les  nouilles.  Pour  le  reste 
du  procédé  ,  on  opère  comme  précédemment. 

FLAN  DE  VERMICELLE  AUX  CITRONS. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  du  poids  d’une  li¬ 
vre ,  le  zeste  d’un  citron  bien  jaune  et  bien  sain; 
mettez  ce  sucre  dans  douze  verres  de  lait  bouillant  : 
ensuite  vous  y  versez  peu-à-peu  une  livre  huit  on¬ 
ces  de  bon  vermicelle.  Après  quelques  minutes  d’é¬ 
bullition,  vous  y  joignez  douze  onces  de  beurre  ,  et 
placez  la  casserole  sur  des  cendres  rouges,  afin  que 
le  vermicelle  se  renfle  convenablement.  Lorsqu’il  est 
cuit ,  vous  y  mêlez  une  pincée  de  sel ,  douze  jaunes 
d’œufs  et  plusieurs  cuillerées  de  crème  fouettée  pour 
rendre  l’appareil  moelleux.  Ensuite  vous  fouettez  les 
douze  blancs,  et  terminez  l’opération  comme  de  cou¬ 
tume. 


FLAN  DE  CRÈME-PATISSIÈRE  AU  CHOCOLAT. 

Jetez  dans  douze  verres  de  lait  bouillant  une  gousse 
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de  vanille  et  vingt-quatre  onces  de  bon  chocolat.  A  près 
un  quart  d’heure  d’infusion,  vous  passez  le  lait  à  la 
serviette  :  alors  le  chocolat  reste  entier,  an  fond  de 
la  casserole  ,  quoique  dissous.  Vous  le  délayez  avec 
quelques  cuillerées  de  l’infusion,  puis  vous  le  trans¬ 
vasez  dans  une  petite  terrine;  ensuite  vous  délayez 
dans  une  grande  casserole  trois  quarterons  de  fa¬ 
rine,  avec  quatre  œufs  entiers  et  douze  jaunes.  Vous 
y  versez  peu-à-peu  l’infusion  et  une  pincée  de  sel. 
Mettez  la  casserole  sur  un  feu  modéré,  et  remuez 
sans  discontinuer  l’appareil  avec  une  spatule.  Dès 
que  la  crème  commence  à  s’épaissir  -,  vous  l’otez  de 
dessus  le  fourneau  pour  la  lier  sans  grumeleaux  ;  vous 
y  joignez  huit  onces  de  sucre  en  poudre,  six  de 
beurre  fin,  et  vous  la  desséchez  pendant  quinze  mi¬ 
nutes  en  la  remuant  sans  cesse,  afin  qu’elle  ne  s’at¬ 
tache  pas  au  fond  de  la  casserole.  Quand  elle  est  un 
peu  refroidie,  vous  y  joignez  le  chocolat  et  six  on¬ 
ces  de  macarons  doux  écrasés.  Cet  appareil  doit  être 
de  la  consistance  de  la  crème-pâtissière  ordinaire, 
sinon  vous  y  ajoutez  quelques  cuillerées  de  crème 
fouettée.  Les  douze  blancs  d’œufs  étant  pris  bien 
fermes,  vous  les  amalgamez  dans  la  crème.  Vous  ver¬ 
sez  le  tout  dans  la  croustade,  et  suivez  le  reste  du 
procédé  de  la  manière  accoutumée.  On  procédera 
de  même  que  ci-dessus  pour  faire  des  flans  avec 
toutes  les  sortes  de  crèmes-pâtissières  décrites  dans 
le  chapitre  qui  les  concerne  (  Voyez  cette  partie). 

FLANS  ANCxLO-FR  ANCAIS. 

S 

Faites  une  crème-pâtissière  comme  la  précédente, 
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mais  sans  aucun  assaisonnement  que  l’infusion  de 
vanille.  Quand  elle  est  desséchée,  vous  y  joignez  six 
onces  de  beurre  fin,  six  de  sucre  en  poudre,  six  de 
macarons  amers  écrasés,  quatre  de  beau  raisin  de 
Corinthe  bien  lavé,  quatre  de  muscat,  dont  chaque 
grain  sera  séparé  en  deux  ,  et  dont  les  pépins  seront 
ôtés.  Joignez-y  une  once  de  cédrat  confit  coupé  en 
filet,  quatre  gros  de  fleur  d’orange  pralinée,  la  moitié 
d’une  noix  muscade  râpée,  une  pincée  de  sel  et  un 
demi-verre  de  vin  d’Espagne.  Cet  appareil  doit  être 
mou  comme  le  précédent.  Fouettez  les  douze  blancs, 
et  mêlez-les  parfaitement  dans  la  crème,  que  vous 
versez  de  suite  dans  la  croustade.  Finissez  l’opéra¬ 
tion  comme  de  coutume. 

CHAPITRE  XXXVIII 

OBSERVATION  PRÉLIMINAIRE  SUR  LES  SOUFFLÉS  EN 

GÉNÉRAL. 

La  cuisson  de  cette  grosse  pièce  est  très-épineuse, 
d’abord  à  cause  de  l’extrême  délicatesse  de  son  ap¬ 
pareil  qui  exige  réellement  un  temps  fixe  pour  la 
cuisson  à  point,  ensuite,  parce  que  cette  cuisson  à 
point  ne  peut  s’obtenir  que  très- difficilement',  at¬ 
tendu  que  tous  les  fours  ont  une  influence  diffé¬ 
rente  dans  la  manière  d’opérer. 

C’est  donc  à  nous  d’y  remédier  par  des  attentions: 
mais  que  peuvent  nos  soins  contre  ces  sortes  de 
circonstances?  Quand  un  soufflé  se  trouve  parfaite¬ 
ment  cuit  cinq  minutes  avant  qu’on  ne  puisse  le 
servir,  ces  cinq  minutes  suffisent  pour  lui  ôter  cette 
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bonne  mine  appétissante  qui  seule  les  caractérise, 
qui  en  fait  le  mérite  et  la  qualité;  tandis  qu’au  con¬ 
traire,  si  le  four  ne  peut  donner  la  parfaite  cuisson 
que  cinq  minutes  après  que  le  soufflé  doit  être  servi, 
et  que  le  maître-d’hôtel  veuille  le  mettre  sur  table 
(comme  cela  arrive  quelquefois)  afin  de  ne  pas  faire 
attendre  ;  alors  ce  soufflé  n’étant  pas  atteint  à  fond 
par  le  four,  perd  encore,  en  un  moment,  cette  phy¬ 
sionomie  qui  excite  la  gourmandise. 

D’un  autre  côté,  nous  avons  encore  contre  nous 
(  ce  à  quoi  nous  ne  pouvons  rien  )  la  distance  du 
premier  service  au  second  ,  qui  est  plus  ou  moins 
longue,  selon  la  volonté  des  amphitryons,  et  cela 
influe  beaucoup  sur  nos  soufflés.  J’ai  vu  quelquefois 
le  second  service  parti  de  la  cuisine  de  vingt  à  vingt- 
cinq,  de  trente  à  trente-cinq  minutes  après  les  en¬ 
trées,  ce  qui  fait  une  différence  de  quinze  à  vingt 
minutes  ;  et  certes  ce  laps  de  temps  fera  toujours 
manquer  les  soufflés  sans  que  nous  puissions  y  re¬ 
médier.  Si  nous  précipitons  la  cuisson  par  une  cou¬ 
ronne  de  braise  ardente,  surtout  par-dessous  (car 
c’est  de  l’âtre  que  les  soufflés  doivent  particulière¬ 
ment  recevoir  leur  cuisson);  assurément  l’appareil 
se  boursoufflant  avec  trop  de  vitesse,  n’a  plus  la 
même  consistance,  et  perd  plus  promptement  en¬ 
core  cette  bonne  mine  qui  séduit  au  premier  coup- 
d’œil. 

Mais  pour  éviter  toutes  ces  contrariétés,  nos 
grands  cuisiniers  ne  servent  jamais  de  gros  soufflés 
que  pour  relever  une  grosse  pièce  d’entremeis,  c’est- 
à-dire  que  le  second  service  doit  être  complet  sans 
le  soufflé.  AJors  cette  grosse  pièce  peut  recevoir  sa 
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parfaite  cuisson,  attendu  que  nous  pouvons  la  lui 
donner  un  quart  d’heure  de  plus  ou  de  moins,  selon 
le  besoin,  sans  que  cela  nuise  à  la  beauté  du  ser¬ 
vice;  car,  sitôt  que  le  soufflé  sort  du  four,  on  enlève 
une  grosse  pièce  de  pâtisserie  ou  bien  les  rôts  (ainsi 
que  cela  se  pratiquait  dans  les  grandes  maisons  du 
temps  de  Louis  XV  et  de  Louis  XVI),  que  l’on  rem¬ 
place  par  ce  délicieux  soufflé,  qui  sera  savouré  étant 
servi  de  suite. 

Quelquefois  il  ne  paraît  même  pas  sur  la  table. 
Le  maître-d’hôtel  le  sert  promptement  en  assiettes 
volantes. 

Il  en  est  de  même  des  soufflés  d’entremets  qui 
doivent  remplacer  un  entremets  de  douceur. 

Par  ce  procédé,  on  servira  toujours  les  soufflés 
parfaitement  moelleux. 

Cependant  voici  encore  une  remarque  importante 
qu’on  ne  doit  pas  perdre  de  vue,  puisqu’elle  influe 
singulièrement  sur  la  parfaite  réussite  de  cette  grosse 
piece:  c’est  que  nos  croustades  ont  trop  d’élévation, 
et  pas  assez  de  largeur.  Si,  au  lieu  de  leur  donner 
huit  pouces  de  largeur  et  six  à  sept  de  hauteur,  nous 
leur  donnions,  au  contraire,  douze  pouces  de  lar¬ 
geur  et  trois  à  quatre  pouces  de  hauteur,  les  souf¬ 
flés  cuits  dans  de  semblables  croustades,  seraient 
toujours  beaux;  car  l’appareil  recevant  une  plus 
grande  partie  de  chaleur  du  dessous,  est  plus  tôt 
cuit.  Ceci  est  déjà  important;  mais  ce  qui  l’est  da¬ 
vantage  encore ,  c’est  que  le  soufflé  est  beaucoup 
moins  susceptible  de  s’abaisser,  et  conserve  par-là 
sa  légèreté. 

Mais,  me  dira-t-on,  ce  soufflé  est  sans  grâce  et 
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sans  élégance;  eh!  qu’importe,  pourvu  qu'il  soit 
mangé  avec  plaisir?  Cette  considération  est  plus 
forte,  et  ne  peut  être  balancée  par  l’élégance  qui 
altère  la  qualité  de  cette  grosse  pièce,  qui  fait  les 
délices  d’une  table  splendide,  et  constitue  incontes¬ 
tablement  ce  que  le  four  produit  déplus  moelleux. 

Ainsi  nous  devons  renoncer  à  l’élégance  pour  les 
soufflés  seulement;  c’est  ce  que  je  vais  faire,  en  dé¬ 
crivant  cette  grosse  pièce,  qui  assurément  est  la  reine 
de  la  pâtisserie  chaude,  ancienne  et  moderne. 

Lorsque  le  four  manque  de  chaleur,  surtout  de 
lâtre,  ou  quand  le  soufflé  est  en  retard,  pour  ac¬ 
célérer  sa  cuisson,  on  procède  de  cette  manière: 
Placez  la  grosse  pièce  sur  une  grande  chevrette; 
après  l’avoir  mise  au  milieu  du  four,  vous  passez 
sous  la  chevrette  quelques  pelletées  de  cendres 
rouges  et  de  petites  braises;  la  bonne  cuisson  du 
soufflé  réclame  réellement  plus  de  chaleur  de  l’âtre 
que  de  la  chapelle. 

J’ai  observé  encore  qu’il  est  important  de  ne  pas 
marquer  ces  appareils  trop  fin  en  beurre,  attendu 
que  ce  corps  gras  est  très-pesant,  et  ne  sert  qu’à  pré¬ 
cipiter  l’affaissement  du  soufflé;  puis  le  moelleux  de 
cette  grosse  pièce  ne  dépend  pas  du  beurre,  mais 
bien  de  l’amalgame  des  différents  corps  qui  la  com¬ 
posent. 

C  est  ce  que  je  vais  décrire  avec  le  plus  de  pré¬ 
cision  qu’il  me  sera  possible. 
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CHAPITRE  XXXIX 

DES  SOUFFLÉS  FRANÇAIS. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  A  LA  VANILLE. 

Ayez  douze  verres  de  bon  lait  bouilli,  dans  lequel 
vous  jetez  deux  gousses  de  vanille.  Le  lait  étant  ré¬ 
duit  d’un  quart,  vous  le  passez  à  la  serviette  dans 
une  grande  casserole,  et,  pendant  que  l’infusion  se 
fait,  vous  lavez  à  plusieurs  eaux  tièdes  une  livre  de 
riz  Caroline.  Ensuite  vous  le  mettez  dans  une  casse- 
rolée  d’eau  froide  sur  le  feu,  et,  après  quelques  mi¬ 
nutes  d’ébullition,  vous  égouttez  le  riz  dans  un  ta¬ 
mis.  Vous  le  versez  ensuite  dans  l’infusion  de  va¬ 
nille,  et  le  remettez  sur  le  feu.  Lorsqu’il  est  bien 
bouillant,  vous  placez  la  casserole  sur  des  cendres 
rouges  ,afin  que  ce  riz  se  crève  doucement  :  ne  met¬ 
tez  pas  de  feu  sur  le  couvercle.  Après  trois  quarts 
d'heure  de  cuisson,  vous  y  joignez  une  livre  de 
sucre  en  poudre ,  huit  onces  de  beurre  fin  et  une 
pincée  de  sel  :  remuez  le  tout  parfaitement.  Remet¬ 
tez  de  la  cendre  rouge  dessous  la  casserole,  pour 
faire  mijoter  le  riz,  sans  discontinuer,  pendant  en¬ 
core  une  bonne  heure,  après  quoi  les  grains  de  riz 
doivent  être  doux  et  moelleux  à  la  pression  des 
doigts.  Alors  vous  le  passez  promptement  à  l’étamine 
fine,  comme  une  purée.  Vous  mettez  ensuite  cette 
crème  de  riz  dans  une  grande  casserole,  que  vous 
placez  sur  des  cendres  rouges,  afin  quelle  se  main¬ 
tienne  chaude;  pendant  ce  temps,  vous  fouettez 
I  a3 
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seize  blancs  d’œufs.  Dès  qu’ils  sont  presque  assez 
fermes,  faites  ôter  la  crème  du  feu,  et  mèlez-y  les 
seize  jaunes  d’œufs.  L’appareil  doit  être  de  la  con¬ 
sistance  d’une  crème-pâtissière  ordinaire,  sinon  vous 
ajoutez  un  peu  de  crème  fouettée  au  liquide,  afin 
de  la  rendre  mollette  convenablement.  Vous  y  mêlez 
le  quart  des  blancs,  ensuite  le  reste.  Vous  mêlez  cet 
appareil  avec  légèreté,  comme  on  mêle  la  pâte  à 
biscuit.  Le  tout  étant  bien  amalgamé,  vous  versez 
Fappareil  dans  une  croustade  (i)  préparée  à  cet  eb 
t'el.  Vous  mettez  le  soufflé  au  four  chaleur  modérée, 
cl  lui  donnez  de  deux  heures  à  deux  heures  et  demie 
de  cuisson.  Quand  il  est  prêt  à  servir,  vous  mettez 
de  la  cendre  rouge  sur  un  grand  plafond.  Vous  ôtez 
le  soufflé  du  four  pour  le  mettre  dessus,  afin  de  le 
soutenir.  Pendant  ce  temps,  vous  le  masquez  de 
sucre  en  poudre,  que  vous  faites  glacer  avec  la  pelle 
rouge,  ou  bien  sans  être  glacé,  et  tout  simplement 
masqué  de  sucre  en  poudre;  puis  vous  le  portez 
bien  vite  auprès  de  la  salle  à  manger,  où  alors  vous 
enlevez  le  soufflé  avec  un  couvercle  de  casserole. 
Vous  le  posez  sur  son  plat,  qui  doit  être  recouvert 
d’une  belle  serviette  damassée.  Otez  les  feuilles  de 


(  Celte,  croustade  doit  avoir  onze  pouces  de  diamètre  sur 
trois  pouces  six  lignes  de  hauteur;  vous  l’entourez  avee  trois 
fenil  les'  de  papier  beurré.  On  fait  cuire  cette  croustade  d’avance , 
comme  une  croustade  de  pâte  chaud  à  la  financière,  cependant 
,-n  la  dressant  très-mince.  On  peut  la  faire  cuire  en  même  temps 
t,ue  le  soufflé;  elle  réussit  tout  aussi  bien  :  mais  le  souffle  de¬ 
mande  alors  un  peu  plus  de  cuisson.  Je  préfère  la  croustade  cuite 

d’avance. 
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papier  qui  soutiennent  le  soufflé,  et  servez-Ie  promp¬ 
tement. 

Ce  soufflé  servi  de  suite  par  l’amphitryon ,  est 
d’un  moelleux  parfait,  et  qui  ne  laisse  rien  à  désirer 
au  palais  le  plus  délicat. 

Cette  crème  de  riz  convient  infiniment  mieux  aux 
soufflés,  parce  qu’elle  a  plus  de  consistance  et  qu’elle 
se  soutient  plus  que  la  fécule  de  pommes  de  terre, 
et  meme  que  la  farine  de  crème  de  riz  et  de  mar¬ 
ions.  Cependant  ces  farines  sont  aimables,  sous  le 
rapport  qu  en  un  court  espace  de  temps  on  peut 
marquer  1  appareil  du  souffle,  tandis  que  ,  pour  pré- 
parei  la  cieme  de  riz,  il  faut  au  moins  deux  heures. 
Cela  n’empêche  pas  que  l’on  doit  donner  la  préfé¬ 
rence  à  cette  dernière. 

Détail  de  V appareil.  Douze  verres  de  lait  réduits 
a  neuf,  deux  gousses  de  vanille,  une  livre  de  sucre, 
une  livre  de  riz  Caroline,  huit  onces  de  beurre  d’I- 

signy,  une  pincée  de  sel,  seize  jaunes  et  seize  blancs 
fouettés. 

On  observera  les  mêmes  détails  et  les  mêmes  soins 
pour  marquer  tous  les  appareils  des  soufflés  qui 
suivent.  Je  vais  donner  une  idée  seulement  des  in¬ 
fusions  et  des  odeurs  qui  les  distinguent  les  uns  des 
autres. 


SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  CAFÉ  MOKA. 

Faites  torréfier  douze  onces  de  café  Moka;  aussi¬ 
tôt  qu  il  est  coloré  d’un  blond  rougeâtre ,  vous  le 
versez  dans  douze  verres  de  lait  en  ébullition.  Vous 
couvrez  la  casserole  et  laissez  l’infusion  se  faire  pen- 

23. 
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clant  une  petite  demi-heure,  après  quoi  vous  la  pas¬ 
sez  à  la  serviette.  Vous  terminez  l’opération  de  même 
que  ci-dessus,  avec  cette  différence  que  vous  n’em¬ 
ployez  point  de  vanille. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  CACAO. 

Mettez  dans  un  grand  poêlon  d’office  vingt  onces 
de  cacao.  Posez-le  sur  un  feu  modéré,  et  sautez-le 
de  temps  en  temps,  afin  de  le  torréfier  de  même 
(pie  le  café.  Yersez-le  dans  dix  verres  de  lait  tout 
bouillant,  où  vous  ajoutez  une  gousse  de  vanille. 
Couvrez  l’infusion,  et,  une  demi-heure  après,  vous 
la  passez  à  la  serviette.  Vous  terminez  le  reste  du 
procédé  comme  de  coutume. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  CHOCOLAT. 

Jetez  dans  neuf  verres  de  lait  en  ébullition,  une 
gousse  de  vanille  et  vingt  onces  de  bon  chocolat, 
par  tablettes.  Après  une  demi-heure  d’infusion,  vous 
passez  le  lait  à  la  serviette.  Alors  le  chocolat  reste 
entier  au  fond  de  la  casserole;  vous  le  remuez  un 
peu  avec  une  spatule,  ce  qui  en  fait  bientôt  une  pâte 
mollette,  que  vous  délayez  avec  l’infusion;  après 
quoi  vous  finissez  l’opération  de  la  manière  accou¬ 
tumée. 

Ce  soufflé  est  plus  vétilleux  et  plus  susceptible  à 
la  cuisson  que  les  autres,  et  demande,  en  sortant 
du  four,  à  être  servi  sans  délai,  sinon  il  devient  com¬ 
pacte,  et  perd  en  un  moment  cette  physionomie 
qui  fait  la  qualité  et  la  beauté  de  cette  délicieuse 
grosse  pièce. 
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SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  THÉ  1IEYVEN -SKINE. 

Ayez  tout  bouillant  neuf  verres  de  lait,  dans  le¬ 
quel  vous  jetez  six  gros  de  thé  heyven-skine.  Cou¬ 
vrez  et  laissez  faire  l’infusion  pendant  un  quart 
d’heure.  (Pour  terminer  l’opération,  voyez  le  pre¬ 
mier  article  de  ce  chapitre.) 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  PUNCH. 

Faites  une  infusion  de  thé  comme  ci-dessus;  et, 
lorsque  l’appareil  est  marqué  selon  la  règle ,  au  mo¬ 
ment  d’y  mêler  les  jaunes  vous  ajoutez  un  demi-verre 
de  bon  rac  ou  de  rum  ,  puis  le  suc  de  deux  citrons 
bien  sains,  finissez  ce  soufflé  de  la  manière  ordi¬ 
naire. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  A  LA  FLEUR  d’oRANGE  NOUVELLE. 

Lorsque  votre  lait  (neuf  verres)  est  en  ébullition  , 
vous  jetez  dedans  deux  onces  de  fleur  d’orange  éplu¬ 
chée  et  fraîchement  cueillie.  Couvrez  l’infusion;  et, 
après  vingt  minutes,  vous  la  passez  à  la  serviette. 
Vous  continuez  l’opération  comme  de  coutume. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  A  LA  FLEUR  d’oRANGE  PRALINÉE. 

Vous  avez  neuf  verres  de  lait  tout  bouillant ,  dans 
lequel  vous  jetez  deux  onces  de  fleur  d’orange  pra- 
linée.  Couvrez  l’infusion  pendant  vingt  bonnes  mi¬ 
nutes  .  passez-la  à  la  serviette ,  et  employez-la  selon 
la  règle. 
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SOUFFLÉ  FRANÇAIS  A  LA  FLEUR  DERANGE  GRILLEE. 

Mettez  huit  onces  de  sucre  en  poudre  dans  un 
poêlon  d’office  ,  que  vous  placez  sur  un  feu  modé¬ 
ré.  Faites  fondre  ce  sucre  comme  pour  du  nougat, 
c’est-à-dire  que  vous  le  remuez  .à  mesure  qu’il  se 
fond  ;  aussitôt  que  ses  bouillons  commencent  à  de¬ 
venir  rougeâtres,  vous  ôtez  le  poêlon  du  feu;  puis 
vous  jetez  dedans  deux  onces  de  fleur  d’orange  pra- 
linée  ,  que  vous  amalgamez  comme  le  nougat.  Lors¬ 
que  ce  mélange  est  refroidi ,  vous  y  joignez  un  verre 
de  lait  bouillant.  Vous  placez  le  poêlon  sur  des  cen¬ 
dres  rouges  ,  afin  de  faire  dissoudre  peu  à  peu  le 
sucre  à  la  fleur  d’orange.  Ensuite  vous  le  passez  à 
la  serviette  et  vous  le  mêlez  dans  l’appareil,  que 
vous  aurez  marqué  comme  de  coutume,  avec  cette 
différence  que  vous  ne  mettez  que  huit  onces  de 
sucre ,  à  cause  des  huit  onces  que  vous  avez  fait 
fondre  au  caramel,  ce  qui  fait  réellement  une  livre 
de  sucre  pour  ce  soufflé  comme  pour  les  autres. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  CARAMEL  ANISE. 

Vous  faites  cuire,  comme  ci-dessus,  une  demi-li¬ 
vre  de  sucre  au  caramel  ;  vous  y  mêlez  deux  onces 
d’anis  vert  étoilé.  Le  sucre  étant  refroidi,  vous  le  fai¬ 
tes  dissoudre  de  même  que  le  précédent.  Vous  ter¬ 
minez  l’appareil,  en  suivant  encore  les  mêmes  pro¬ 
cédés. 
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SOUFFLÉ  F  K  ANÇAIS  AUX  MACARONS  AMERS» 

A  près  avoir  écrasé  douze  onces  de  macarons  amers , 
vous  les  jetez  dans  neuf  verres  de  lait  en  ébullition. 
Vous  couvrez  l’infusion  pendant  une  petite  demi- 
heure;  vous  la  passez  à  la  serviette,  et  l’employez 
comme  de  coutume,  avec  cette  différence  (pie  vous 
comptez  les  macarons  pour  six  onces  de  sucre,  que 
vous  mettez  de  moins  dans  l’appareil. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AUX  MACARONS  d’aVELINES. 

Vous  procédez  absolument  de  même  que  ci-des¬ 
sus,  avec  la  seule  différence  que  vous  écrasez  douze 
onces  de  macarons  d’avelines  ;  mais  lorsque  vous  n’a 
vez  pas  de  ces  sortes  de  macarons,  vous  torréfiez 
quatre  onces  d’amandes  d’avelines.  Lorsqu’elles  sont 
bien  blondes,  vous  les  laissez  refroidir;  vous  les  pi 
lez,  en  les  mouillant  peu  à  peu  avec  un  peu  d’eau 
afin  quelles  ne  tournent  pas  à  l’huile.  Alors  vous  les 
mettez  dans  neuf  verres  de  lait  presque  bouillant 
avec  trois  quarterons  de  macarons  doux  écrasés. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AUX  AMANDES  AMÈRES 

Pilez  parfaitement  quatre  onces  d’amandes  amè¬ 
res ,  que  vous  aurez  soin  de  mobilier  de  temps  en 
temps;  après  quoi  vous  les  jetez  dans  neuf  verres 
de  lait  tout  bouillant,  avec  trois  quarterons  de  ma¬ 
carons  doux.  Couvrez  l’infusion,  que  vous  passez  à 
la  serviette  un  quart  d’heure  après.  Suivez  les  pro- 
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cédés  décrits  au  premier  article  de  ce  chapitre  ,  pour 
marquer  et  finir  le  soufflé;  mais  ne  mettez  que  dix 
onces  de  sucre  dans  l’appareil,  à  cause  du  sucre  des 
macarons. 

Le  soufflé  aux  avelines  se  prépare  de  la  même  ma¬ 
nière. 


SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AUX  PISTACHES. 

Pilez  une  demi-livre  de  pistaches  avec  deux  onces 
de  cédrat  confit  et  deux  gros  d’amandes  amères. 
Faites  infuser  ce  mélange  dans  neuf  verres  de  lait 
en  ébullition;  et,  après  quinze  à  vingt  minutes, 
vous  passez  l’infusion  à  la  serviette.  Vous  l’employez 
selon  la  règle.  Lorsque  l’appareil  est  prêt  à  recevoir 
les  blancs,  vous  y  joignez  assez  d’essence  de  vert  d’é¬ 
pinards  passé  au  tamis  de  soie  {V < oyez  cet  article  à 
la  fin  de  cette  partie)  pour  la  teindre  d’un  vert  pis¬ 
tache  très-tendre.  On  doit  glacer  le  soufflé ,  au  sucre 
en  poudre  seulement. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AUX  QUATRE  FRUITS. 

Prenez  un  morceau  de  sucre  d’une  livre  ;  tâchez 
qu’il  soit  de  la  largeur  du  pain  de  sucre  ;  alors  vous 
râpez  le  zeste  d’une  belle  orange  bien  fine  dessus; 
et ,  à  mesure  que  le  sucre  se  colore ,  vous  en  dé¬ 
tachez  le  zeste.  On  doit  observer  de  ne  râper  exac¬ 
tement  que  la  superficie  de  l’orange,  parce  que  la 
peau  blanche  étant  râpée ,  donnerait  beaucoup  d’a¬ 
mertume.  Vous  râpez  de  la  même  manière,  et  l’un 
après  l’autre ,  un  peu  de  citron ,  un  peu  de  cédrat 
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et  un  peu  de  bigarade  bien  mûrs  ;  ensuite  vous  ver¬ 
sez  ce  sucre  dans  neuf  verres  de  lait  presque  bouil¬ 
lant.  Vous  terminez  l’appareil  de  la  manière  accou  ¬ 
tumée. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  CÉDRAT. 

Râpez  le  zeste  d’un  beau  cédrat  sur  une  livre  de 
sucre,  de  même  que  ci-dessus.  Mettez  ce  sucre  dans 
les  neuf  verres  de  lait  nécessaires  à  l’appareil,  que 
vous  marquez  comme  il  est  décrit  pour  le  soufflé 
français,  premier  article  de  ce  chapitre. 

Les  soufflés  aux  citrons,  à  l’orange,  se  préparent 
de  la  même  manière. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  PARFAIT  AMOUR. 

Après  avoir  râpé  sur  une  livre  de  sucre  le  zeste 
d’un  citron  et  d’un  cédrat. ,  mettez  ce  sucre  dans  le 
lait  presque  bouillant.  Joignez  douze  clous  de  gérofje 
concassé.  Après  une  petite  demi-heure,  vous  passez 
l’infusion  à  la  serviette,  puis  vous  l’employez  comme 
de  coutume. 

SOUFFLÉ  FRANÇAIS  A  LA  MENTHE. 

t > 

Ayez  de  la  menthe  frisée  et  fraîchement  cueillie; 
vous  la  mettez  dans  le  lait  presque  en  ébullition,  avec 
le  zeste  d’un  citron  coupé  très-légèrement.  L’infu¬ 
sion  étant  faite ,  vous  la  passez  à  la  serviette  ,  et  vous 
terminez  l’opération.  Voyez-en  les  détails  dans  le 
premier  article  de  ce  chapitre. 
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SOUFFLÉ  FRANÇAIS  AU  MARASQUIN. 

Vous  préparez  l’appareil  selon  la  règle,  mais  sans 
odeur;  au  moment  d’y  mêler  les  blancs,  vous  ajou¬ 
tez  un  verre  de  vrai  marasquin  d’Italie. 

Le  soufflé  au  rum  se  prépare  de  même. 

CHAPITRE  XL. 

SOUFFLÉS  PARISIENS  AUX  POMMES  DE  RAINETTE 

Coupez  par  quartiers  trente-six  belles  pommes  de 
rainette;  après  les  avoir  épluchées,  vous  les  amin¬ 
cissez  et  les  faites  cuire  avec  une  demi-livre  de  sucre 
en  poudre,  l’écorce  d’un  citron,  et  un  verre  d’eau. 
Cette  marmelade  étant  bien  desséchée,  vous  la  re¬ 
mettez  dans  une  grande  casserole;  ensuite  vous  fouet¬ 
tez  bien  fermes  dix-huit  blancs  d’œufs  ,  dans  lesquels 
vous  mêlez  une  livre  de  sucre  en  poudre,  comme 
pour  les  méringues.  Alors  vous  en  mêlez  le  quart 
avec  la  marmelade  de  pommes.  Vous  mêlez  le  tout, 
ce  qui  fait  une  espèce  de  soufflé  (sans  beurre  et  sans 
farine) ,  que  vous  versez  aussitôt  dans  une  crous¬ 
tade  de  la  même  grandeur,  et  préparée  ainsi  que 
pour  les  précédents.  Mettez  au  four  chaleur  modé¬ 
rée ,  et  donnez  une  petite  heure  de  cuisson.  Servez 
glacé  à  blanc  ,  avec  du  sucre  en  poudre. 

Ce  soufflé  est  d’un  goût  et  d’un  moelleux  parfait  ; 
mais  il  est  bien  plus  susceptible  à  la  cuisson  que  les 
autres,  attendu  l  extrême  délicatesse  de  son  appareil, 
qui  ne  se  compose  que  de  blancs  d’œufs,  de  sucrer 


DES  GROSSES  PIÈCES  DF.  FONDS.  363 

et  de  marmelade  de  pommes.  Le  point  essentiel  est 
que  la  marmelade  soit  bien  desséchée,  afin  qu’elle 
soit  dégagée  entièrement  de  son  humidité,  et  qu’elle 
s’incorpore  intimement  avec  le  blanc  d’œuf. 

Pour  assurer  le  triomphe  des  soufflés  en  général, 
il  serait  important  de  faire  faire  des  fours  de  cam¬ 
pagne  qui  aient  au  moins  quinze  à  dix-huit  pouces 
de  hauteur.  Ils  ne  serviraient  que  pour  les  trans¬ 
ports  des  soufflés,  depuis  la  bouche  du  four  jusqu’à 
la  salle  à  manger,  et  ce  four  serait  d’autant  plus  pré¬ 
cieux  ,  qu’il  conserverait  la  bonne  mine  et  la  qualité 
des  soufflés,  qui  pourraient  meme  attendre  quelques 
minutes,  parce  qu’ils  seraient  abrités  de  l’air,  qui, 
à  coup  sûr,  influe  singulièrement  sur  leur  légèreté. 
Cet  inconvénient  a  toujours  lieu  par  la  grande  dis¬ 
tance  qui  sépare  les  salles  à  manger  de  nos  labo¬ 
ratoires. 

Ces  fours  seraient  légèrement  chauffés  et  garnis 
simplement  de  cendres  chaudes. 

SOUFFLÉ  PARISIEN  AUX  ABRICOTS. 

Séparez  en  deux  quarante-six  beaux  abricots  de 
plein-vent;  ayez  soin  qu’ils  soient  d’une  bonne  ma¬ 
turité,  et  rouges  de  couleur.  Vous  les  faites  cuire 
avec  douze  onces  de  sucre  en  sirop.  Vous  desséchez 
parfaitement  cette  marmelade  et  la  passez  par  le 
tamis.  Pœmettez-la  dans  une  grande  casserole;  en¬ 
suite  vous  fouettez  dix-huit  blancs  d  oeufs  bien  fer¬ 
mes  ,  dans  lesquels  vous  mêlez  trois  quarterons  de 
sucre  en  poudre,  après  quoi  vous  mêlez  une  couple 
de  cuillerées  de  ce  blanc  avec  la  marmelade  d’abri- 
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cots.  Des  que  celle-ci  se  trouve  bien  ramollie  par 
le  blanc  que  vous  y  avez  mêlé  à  plusieurs  reprises, 
vous  amalgamez  légèrement  la  marmelade  avec  les 
blancs;  vous  versez  cet  appareil  dans  une  grande 
croustade  semblable  à  la  précédente,  mettez  au  four 
chaleur  modérée,  et  donnez  une  bonne  heure  de 
cuisson  :  servez  avec  promptitude.  Lorsque  l’on 
veut  faire  de  ces  sortes  de  soufflés  pendant  toute 
l’année,  on  passe  à  l’étamine  fine  deux  pots  d’une 
livre  de  marmelade  d’abricots  chacun  ;  mais  si  cette 
marmelade  se  trouve  être  un  peu  mollette,  vous  la 
desséchez.  Vous  fouettez  dix-huit  blancs,  dans  les¬ 
quels  vous  mêlez  seulement  une  livre  de  sucre.  Ter¬ 
minez  de  la  manière  accoutumée. 

SOUFFLÉS  PARISIENS  AUX  FRAISES. 

Après  avoir  épluché  un  beau  panier  de  belles 
fraises  et  de  bon  fruit,  vous  les  écrasez.  Vous  les 
passez  en  purée  à  l’étamine  fine;  vous  mêlez  une 
livre  et  demie  de  sucre  en  poudre  avec  dix-huit 
blancs  d’œufs  fouettés  bien  fermes.  Lorsque  le  tout 
est  bien  amalgamé,  vous  y  mêlez  la  purée  de  fraises 
parfaitement  incorporée.  Vous  versez  l’appareil  dans 
une  croustade  comme  à  l’ordinaire;  vous  terminez 
l’opération  de  même  que  ci-dessus.  On  procédera 
de  la  même  manière  pour  faire  des  soufflés  de  fram¬ 
boises,  de  groseilles,  de  prunes  de  reine-claude  et 
de  mirabelle. 

Comme  ces  sortes  de  soufflés  sont  très-suscep¬ 
tibles  à  la  cuisson,  on  les  fait  encore  de  la  manière 
suivante  :  On  prépare  la  moitié  de  l’appareil  des 
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soufflés  français  décrits  précédemment;  mais  on  n’v 
met  que  huit  jaunes  d’œufs  et  peu  de  sucre.  Ensuite 
vous  mettez  cet  appareil  avec  l’une  des  trois  recettes 
décrites  ci-dessus;  mais  vous  11e  mêlez  le  tout  qu’a- 
près  avoir  préparé  entièrement  le  soufflé  comme 
pour  entrer  au  four.  Le  soufflé  aux  framboises  se 
prépare  de  même  que  celui-ci. 

CHAPITRE  XLI. 

SOUFFLÉS  DE  FÉCULE  DE  POMMES  DE  TERRE. 

Après  avoir  préparé  l’une  des  infusions  marquées 
dans  les  détails  des  soufflés  français,  mettez  dans 
une  moyenne  casserole  huit  onces  de  farine  de  fé¬ 
cule  de  pommes  de  terre,  et  quatre  de  beurre  d’I- 
signy.  Remuez  ce  mélange  pour  en  former  une  pâte, 
afm  que  l’appareil  ne  soit  pas  grumeleux.  Alors  vous 
versez  dedans  un  peu  d’infusion,  pour  délayer  le 
tout.  Vous  ajoutez  le  reste  de  l’infusion,  une  livre 
de  sucre  en  poudre  et  une  pincée  de  sel.  Vous  met¬ 
tez  la  casserole  sur  un  feu  modéré;  vous  remuez 
continuellement  l’appareil  avec  une  spatule;  aussitôt 
qu’il  commence  à  épaissir,  vous  l’ôtez  de  dessus  le 
fourneau  pour  le  lier  plus  aisément.  Ensuite  vous  l’y 
remettez,  et  le  desséchez  pendant  quelques  minutes. 
Lorsqu’il  est  retiré  du  feu,  et  que  vos  seize  blancs 
sont  presque  assez  fouettés,  vous  faites  mêler  dans 
l’appareil  les  seize  jaunes,  ce  qui  doit  l’amollir  et 
le  rendre  de  la  consistance  de  crème-pâtissière,  sinon 
vous  y  ajoutez  un  peu  d’infusion  que  vous  avez  eu 
le  soin  de  conserver  à  cet  effet.  Vous  y  mêlez  avec 
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légèreté  les  blancs  qui  doivent  être  pris  bien  fermes; 
versez  cet  appareil  tout  bouillant  encore  dans  une 
croustade  de  la  même  grandeur,  et  préparée  de 
même  que  pour  les  soufflés  précédents.  Mettez  au 
four  chaleur  modérée,  et  donnez  une  heure  à  une 
heure  et  demie  de  cuisson.  Servez  glacé,  ou  à  blanc, 
saupoudrez  de  sucre. 

Les  soufflés  de  farine  de  crème  de  riz  et  de  mar¬ 
rons  se  préparent  de  la  même  manière  que  ci-des¬ 
sus.  Vous  pouvez  ajouter  quelques  cuillerées  de 
crème  à  la  Chantilly. 

Il  est  important  de  ne  pas  laisser  attendre  les  ap¬ 
pareils  des  soufflés.  Lorsqu’ils  sont  terminés,  ils 
doivent  être  enfournés  de  suite,  sinon  les  blancs 
d’œufs  et  les  jaunes  relâchent  singulièrement  et  dé¬ 
composent.  en  quelque  sorte  le  soufflé,  qui  ne  fait 
plus  le  même  effet  à  la  cuisson. 


CHAPITRE  XL II. 

DES  FONDUS  AU  FROMAGE  PARMESAN. 

DÉTAIL  DE  l’appareil  POUR  UN  BUISSON  DE  QUATRE- 
VINGTS  CAISSES  POUR  GROSSE  PIECE  ORDINAIRE. 

Mettez  dans  une  moyenne  casserole  une  livre  de 
beurre  d  Isigny  et  huit  onces  de  fécule  de  pommes 
de  terre  bien  remuées  ensemble.  Vous  y  versez  cinq 
ou  six  verres  de  bonne  crème,  presque  bouillante, 
une  livre  de  vrai  fromage  de  Parmesan  râpé,  huit 
onces  de  bon  fromage  de  Gruyère  râpé,  une  petite 
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cuillerée  (à  café)  de  mignonnette  de  poivre  blanc,  et 
une  cuillerée  de  sucre  en  poudre. 

Faites  cuire  cet  appareil  sur  un  feu  modéré,  en 
le  remuant  toujours,  afin  de  le  lier  sans  grumeleaux. 
Vous  le  desséchez  pendant  quelques  minutes;  vous 
fouettez  quinze  blancs  bien  fermes.  Lorsqu’ils  sont 
presque  pris,  faites  mêler  les  quinze  jaunes  dans 
l’appareil,  en  y  joignant  une  forte  assiette  de  bonne 
crème  fouettée,  bien  égouttée;  alors  l’appareil  doit 
se  trouver  de  la  consistance  d’une  crème-pâtissière 
mollette ,  sinon  vous  ajoutez  un  peu  de  bonne  crème. 
Vous  y  amalgamez  les  blancs  avec  légèreté,  et  em¬ 
plissez  de  suite  les  caisses  que  vous  aurez  rangées  à 
deux  pouces  de  distance  entre  elles,  sur  des  plaques 
ou  plafonds. 

On  doit  être  plusieurs  personnes  pour  garnir  les 
quatre-vingts  caisses  (  ceci  est  de  rigueur  )  ,  afin 
qu’elles  entrent  au  four  (chaleur  modérée)  promp¬ 
tement.  Donnez  quinze  à  vingt  minutes  de  cuisson. 

On  doit  s’arranger  de  manière  que  les  fondus 
entrent  au  four  lorsque  le  premier  service  est  parti, 
et  que  déjà  les  maîtres  sont  à  table.  Avec  ce  soin,  les 
fondus  arrivent  toujours  au  moment  où  l’entremets 
commence  à  être  attaqué. 

Cette  pâtisserie  légère  est  justement  estimée  des 
gourmands  amateurs  de  bonnes  friandises  qui  aigui¬ 
sent  encore  l’appétit. 

Le  peu  de  sucre  que  je  mets  dans  l’appareil  est 
pour  adoucir  l’âcreté  du  fromage,  quoiqu’il  soit  de 
première  qualité;  car  le  véritable  fondu  demande 
une  extrême  douceur  et  un  moelleux  parfait,  qui 
ne  laissent  au  palais  que  le  goût  agréable  du  bon 
Parmesan. 
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On  sert  également  en  caisse  les  appareils  des  souf¬ 
flés  parisiens  aux  pommes  de  rainette,  aux  abricots, 
aux  ananas,  aux  fraises,  aux  framboises,  aux  gro¬ 
seilles,  et  généralement  toutes  les  sortes  de  soufflés 
possibles. 

On  sert  très-souvent  ces  petits  soufflés  en  caisse 
pour  assiette  volante  ,  c’est-à-dire ,  qu’ils  ne  parais¬ 
sent  pas  sur  la  table;  mais  le  maître-d’hôtel  a  le  soin 
de  les  faire  tenir  aux  convives,  en  les  faisant  circuler 
avec  promptitude  sur  des  assiettes  d’argent  bien 
chaudes. 

Lorsqu’on  voudra  faire  des  soufflés  d’entremets, 
on  marquera  seulement  le  tiers  des  appareils  con¬ 
tenus  dans  la  série  des  soufflés  en  général,  décrits 
ci-dessus. 


CHAPITRE  XL III. 

DES  OMELETTES  SOUFFLÉES. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  six  jaunes,  six 
onces  de  sucre  en  poudre,  six  macarons  amers,  une 
bonne  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée  et  pulvé¬ 
risée,  un  grain  de  sel.  Le  tout  étant  travaillé  quel¬ 
ques  minutes,  vous  fouettez  les  six  blancs  d’œufs 
que  vous  amalgamez  avec  l’appareil;  vous  le  versez 
de  suite  dans  une  poêle  où  vous  aurez  fait  fondre 
seulement  deux  onces  de  beurre  d’Isigny.  Lorsque 
l’omelette  commence  à  s’échauffer,  vous  la  sautez 
pour  la  retourner  sens  dessus  dessous;  dès  qu  elle 
commence  à  prendre  couleur,  vous  la  ployez  en 
deux  et  la  renversez  sur  un  plat  d’argent.  Vous  avez 
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soin  de  replier  les  bouts  par  dessous,  afin  que  l’o¬ 
melette  soit  plus  ronde,  et  en  meme  temps  de  meil¬ 
leure  mine.  Vous  la  mettez  au  four  chaleur  modérée; 
dès  quelle  a  reçu  une  couleur  jaunâtre,  vous  la  sau¬ 
poudrez  de  sucre  fin  passé  au  tamis  de  soie,  puis 
vous  la  glacez  à  la  flamme  (  comme  on  glace  les  en¬ 
tremets)  ou  avec  la  pelle  rouge  :  servez  promp¬ 
tement. 

On  fait  ordinairement  ces  omelettes  sous  le  four 
de  campagne;  alors  vous  mettez  le  plat  sur  des 
cendres  rouges,  ensuite  par-dessus  le  four  de  cam¬ 
pagne  légèrement  chaud,  mais  chargé  comme  de 
coutume;  et  sitôt  que  l’omelette  a  la  couleur  dési¬ 
rable  ,  vous  la  saupoudrez  de  sucre ,  et  la  glacez  avec 
la  pelle  rouge. 

OMELETTE  SOUFFLÉE  A  LA  VANILLE. 

Après  avoir  haché  une  demi-gousse  de  vanille, 
vous  la  pilez  avec  deux  onces  de  sucre  que  vous 
passez  au  tamis  de  soie  ;  vous  mettez  ce  sucre  de  va¬ 
nille  dans  une  petite  terrine  avec  six  jaunes  d’œufs, 
six  macarons  doux  écrasés,  quatre  onces  de  sucre 
en  poudre  et  un  grain  de  sel.  Terminez  l’opération 
comme  la  précédente. 

OMELETTE  SOUFFLEE  AU  CÉDRAT. 


bapez  le  quart  du  zeste  d’un  beau  cédrat  sur  un 
morceau  de  sucre;  séparez  ensuite  l’arome  du  fruit, 
en  ratissant  le  sucre  que  vous  faites  sécher.  Vous  l’é¬ 
crasez  et  le  mêlez  avec  d’autre  sucre  en  poudre  pour  en 
J-  -i  4 
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peser  six  onces;  vous  les  travaillez  avec  six  jaunes, 
six  macarons  doux  et  un  grain  de  sel.  Le  reste  du 
procédé  se  termine  de  même  que  ci-dessus. 

Les  omelettes  soufflées  au  zesle  d’orange,  de 
citron  ou  de  bigarade,  se  préparent  de  la  même 
manière  que  la  précédente. 

OMELETTE  SOUFFLÉE  AU  MARASQUIN. 

\ 

Mettez  dans  une  petite  terrine  six  jaunes,  six 
onces  de  sucre  fin,  six  macarons  doux  et  un  grain 
de  sel.  Travaillez  ce  mélange  quelques  minutes; 
joignez-y  une  bonne  cuillerée  à  bouche  de  vrai  ma¬ 
rasquin  d’Italie  :  vous  terminez  1  operation  de  la 
manière  accoutumée. 

Vous  procédez  de  meme  pour  faire  une  omelette 
soufflée  au  rum ,  avec  cette  différence  que  vous  mê¬ 
lez  dans  l’appareil  une  cuillerée  de  bon  rac  ou  de 
rum  en  place  de  marasquin. 

Pour  faire  une  grosse  omelette  soufflée ,  doublez 
ou  triplez  les  appareils  décrits  ci-dessus. 

Cet  entremets  est  très-agréable  à  manger;  il  est 
plus  aimable  sous  le  rapport  qu’en  un  quart  d’heure 
de  temps  on  peut  servir  une  omelette  soufflée  bien 
rendue  :  cela  n’empêche  pas  que  l’on  sert  de  préfé¬ 
rence  un  soufflé  d’entremets,  que  1  on  fait  cuire  dans 
des  casseroles  d’argent. 

OBSERVATIONS  SUR  LES  GROSSES  PIECES  DE  PATISSERIE. 

Celte  troisième  partie  comprend  une  série  de 
grosses  pièces  de  fonds  historiées,  qui  assurément 
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ont  tout  l’effet  désirable;  et  sous  ce  rapport  elles 
doivent  plaire  infiniment  au  maître-d’hôtël  et  au 
cuisinier,  qui  ne  peuvent  pas  servir  de  pièces  mon¬ 
tées  devant  leur  maître  sans  être  réprimandés:  mais 
ces  réprimandes  sont  justement  méritées;  oui ,  certes, 
et  nous  devons  n’en  accuser  que  le  mauvais  goût 
des  cuisiniers,  qui  manquent  de  cet  instinct  mer¬ 
veilleux  par  lequel  nous  recherchons  et  aimons  cet 
ensemble,  cette  harmonie  parfaite,  qui  caractérisent 
le  vrai  fini;  eux  seuls  séduisent  et  font  naître  un 
sentiment  secret,  qui  aiguise  l’appétit  et  fait  jouir 
d’avance  des  délices  de  la  table  :  car  une  table  servie 
sans  ordre  et  sans  précision,  quoique  le  fumet  des 
mets  s’y  fasse  sentir,  choque  l’œil  par  son  irrégu¬ 
larité  ,  et  dès-lors  les  sensuels  éprouvent  du  dégoût, 
ou  du  moins  l’appétit  n’est  plus  le  même.  Ceci  n’est 
pas  une  vaine  chimère  :  je  vais  en  signaler  des 
preuves  incontestables. 

D’abord  un  service  est  mauvais  quand  les  chefs 
servent  ou  laissent  servir  une  pièce  montée  vis-à- 
vis  une  pièce  de  fonds.  Ces  deux  grosses  pièces  sont 
trop  disparates  pour  être  servies  ensemble  ,  sous 
ce  rapport  que  l’une  doit  être  légère  et  élégante  , 
tandis  que  l’autre  ne  peut  être  que  matérielle  ,  quoi¬ 
que  de  bonne  mine;  mais  c’est  pis  encore  quand 
on  voit  servir  une  pièce  montée  en  face  d’un  buis¬ 
son  d’écrevisses  ou  de  truffes,  d’une  galantine  ou 
d’un  jambon  glacé.  Je  veux  bien  que  ces  quatre 
articles  soient  assez  souvent  montés  sur  des  socles; 
mais  cela  n’empêche  pas  que  cette  manière  de  ne 
servir  qu’une  pièce  montée  soit  très-choquante  à  la 
vue.  Voilà  assurément  de  ces  irrégularités  oue  le 
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bon  goût  désavoue,  et  que  les  amphitryons  rejettent , 
cela  arrive  trop  souvent,  à  la  honte  des  cuisiniers , 
parce  que  la  manie  du  jour  est  de  servir  en  ambigu 
(je  reviendrai  sur  cet  article  ),  tandis  qu autrefois 
nos  deux  services  bien  chauds  se  succédaient  rigou¬ 
reusement;  mais  alors  les  amphitryons  étaient  véri¬ 
tablement  sensuels,  et  ne  faisaient  bonne  chère 
qu’en  savourant  les  mets  tout  bouillants  :  heureux 
temps  que  je  regrette!  Ensuite  les  hommes  de  bou¬ 
che  de  ce  temps-là  étaient  réguliers  dans  le  service; 
ils  avaient  la  bonne  habitud^  de  placer  sur  la  table, 
en  parallèle  d’un  buisson  de  belles  ecrevisses,  un 
buisson  détaché  de  pâtisserie  chaude  que  l’on  man¬ 
geait  avec  plaisir  ,  de  même  qu’avec  les  truffes  on 
servait  les  galantines  et  les  jambons;  mais  puisque 
nous  sommes  plus  élégants  qu’eux,  pourquoi  n  être 
pas  plus  corrects  encore?  C’est  d  autant  plus  facile 
que  nous  avons  tout  ce  qu  il  faut  pour  charmer  et 
aiguillonner  l’appétit  des  vrais  gastronomes.  D  aboid 
on  devrait,  comme  les  anciens  (1),  servir  un  buis¬ 
son  de  pâtisserie  détachée  avec  1  une  des  grosses 
pièces  dénommées  ci-dessus  :  on  pourrait  aussi  ser¬ 
vir  un  buisson  d’écrevisses  groupées  sur  un  socle  , 
en  face  d’un  pâté  froid  ou  d  une  grosse  brioche,  ou 
d’une  autre  grosse  pièce  semblable.  Cependant  il 


(C  Cela  est  observé  quelquefois  encore  par  nos  artistes  élevés 
dans  l’ancien  régime;  mais  ce  n’est  pas  suffisant  pour  1  honneur 
du  métier  :  les  bonnes  manières  doivent  être  généralement  pra¬ 
tiquées.  C’est  ce  que  je  n’ai  jamais  cessé  de  démontrer  dans  mes 
ouvrages;  mais  depuis  douze  ans  que  cet  ouvrage  a  paru,  notre 
service  s’est  sensiblement  amélioré. 
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serait  désirable  qu’un  socle  ne  fût  jamais  servi  qu’eu 
face  d’un  socle;  ils  devraient  ne  paraître  que  sur 
les  tables  de  80  à  ioo  couverts,  et  particulièrement 
pour  les  grands  buffets  où  ils  sont  véritablement 
à  leur  place.  Pour  être  parfaitement  précis  dans  le 
service  des  grosses  pièces  d’entremets,  voici  la  ma¬ 
nière  de  quelques  gros  matadors  du  jour,  qui  sui¬ 
vent  strictement  cet  ordre  de  choses  :  ils  servent 
toujours  deux  pièces  montées  en  face  l  une  de  l’au¬ 
tre,  de  même  que  deux  pièces  de  fonds  sont  servies 
ensemble.  Par  cet  heureux  arrangement,  leur  ser¬ 
vice  a  plus  d’harmonie,  puisque  l’élévation  et  la  phy¬ 
sionomie  des  deux  bouts  sont  les  mêmes  ;  mais  les 
hommes  de  goût  font  un  choix  dans  l’accouplement 
des  gros  entremets ,  et  il  en  existe  un  bien  réel.  En 
voici  une  idée  :  d’abord  les  pièces  de  fonds  peuvent 
être  servies  indistinctement  les  unes  avec  les  autres, 
pourvu  cependant  que  celles  qui  sont  historiées 
soient  ensemble,  et  que  celles  plus  unies  soient 
servies  de  même  ,  comme  par  exemple  les  pâtés , 
les  brioches,  les  babas,  les  gâteaux  de  Compiègne, 
à  la  française  ,  à  la  royale ,  à  la  parisienne  ;  puis  les 
couglauffles,les  biscuits  de  Savoie,  etgénéralementles 
flans  à  la  portugaise,  à  la  turque,  à  la  française,  aux 
nouilles,  au  vermicelle,  aux  marrons  et  aux  pom¬ 
mes  de  terre.  Voilà  de  grosses  pièces  qui  cadrent 
véritablement  bien  ensemble,  puisque  leur  bonne 
mine  consiste  à  être  simples  et  naturelles  ,  tandis 
que  les  autres  pièces  de  fonds,  susceptibles  d’être 
historiées,  doivent  être  servies  ensemble.  Par  exem¬ 
ple,  un  poupelin  et  une  sultane  peuvent  très-bien 
s’accoupler,  attendu  que  tous  deux  sont  d’une  phy- 
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sionomie  brillante  ;  que  l’un  est  garni  de  crème  à 
la  Chantilly,  et  l’autre  de  confitures  :  de  même 
qu’un  gâteau  de  mille  feuilles  peut  être  servi  avec 
un  eroque-en-bouche ,  un  gros  nougat  avec  une 
grosse  meringue  :  une  grosse  croquante  de  pâte  d’a¬ 
mandes  peut  être  parfaitement  accouplée  avec  un 
biscuit  de  Savoie  décoré  ou  glacé  à  la  royale  ,  et 
fourré  de  confitures.  Pour  les  pièces  montées,  même 
choix  dans  l’accouplement  :  comme,  par  exemple , 
un  vase  doit  être  servi  avec  une  corbeille  élégante, 
une  coupe  légère  avec  une  cassolette,  de  même 
qu’une  lyre  doit  être  servie  avec  une  harpe,  un 
casque  antique  avec  un  casque  moderne  ,  un  trophée 
de  guerre  avec  un  trophée  de  marine  ;  ensuite  une 
chaumière  avec  une  grotte  rustique,  un  pavillon  chi¬ 
nois  avec  un  pavillon  turc,  un  temple  avec  une  ro¬ 
tonde,  un  fronton  avec  une  colonnade,  une  fontaine 
égyptiènne  avec  une  fontaine  moderne,  et  une  cascade 
avec  une  cascade.  Il  en  est  de  même  d’une  ruine  an¬ 
tique  ,  qui  doit  être  servie  avec  une  ruine  moderne, 
un  belvédère  doit  l’être  avec  un  fort,  et  ainsi  de 
suite,  comme  le  représentent  les  dessins. 

Voilà  assurément  comme  devraient  toujours  être 
servies  nos  pièces  montées,  qui  enjolivent  notre 
grande  cuisine  moderne. 

Mais  encore  une  remarque  importante.  On  de¬ 
vrait,  ce  me  semble,  assortir  les  pièces  montées 
d’une  manière  analogue  aux  réunions  des  tables  que 
nous  servons.  Par  exemple,  pour  un  repas  militaire, 
des  casques  et  des  trophées  ;  pour  des  musiciens,  la 
lyre  et  la  harpe  ;  pour  un  mariage,  le  temple  de 
l’hymen  ;  pour  des  philosophes,  des  pavillons  et  des 
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chaumières;  pour  des  romanciers,  des  ruines,  des 
cascades,  des  fontaines,  des  tours,  des  forts,  des 
rochers  et  des  torrents  :  voilà  de  quoi  contenter 
tout  le  monde. 

J’ai  promis  de  revenir  sur  le  service  en  ambigu  , 
service  bizarre,  ridicule,  et  funeste  à  notre  art.  Si 
l’on  n’y  prend  garde  ,  la  bonne  cuisine  finira  par 
s’appauvrir  et  devenir  insipide;  car  à  quoi  bon  bien 
faire  et  servir  chaud ,  puisque  les  mets  ne  sont  plus 
mangés  que  froids,  ou  tout  au  plustièdes  encore?  Voilà 
des  faits  réels,  incompatibles  avec  le  grand  art  culi¬ 
naire,  et  que  les  vrais  gourmands  désavouent;  mais 
bien  sûrement  la  bonne  cuisine  perd  sa  bonne  mine 
et  sa  qualité  par  ce  genre  de  servir,  qui  empêche 
indubitablement  de  savourer  les  mets  avec  ce  plaisir 
ineffable  que  procure  la  bonne  chère,  vraies  déli¬ 
ces  de  la  vie  humaine,  puisque  les  jouissances  sen¬ 
suelles  sont  les  seules  dont  on  ne  se  lasse  jamais , 
et  que  l’on  recommence  avec  un  nouveau  plaisir! 

Mais  heureusement  pour  nous  qu’il  est  encore 
certaines  maisons  où  les  bons  amphitryons  ont  con¬ 
servé  leur  vieille  manière  de  faire  bonne  chère , 
et  qu’ils  rejettent  loin  d’eux  le  service  baroque  de 
l’ambigu;  car  quoi  de  plus  ridicule  que  de  voir  un 
amalgame  confus  d’entrées  et  d’entremets  ,  dont  les 
uns  et  les  autres  sont  quelquefois  mangés  indistinc¬ 
tement  par  certains  convives  qui  ne  se  piquent  pas 
d’être  fins  connaisseurs  ?  Voilà  de  ces  inconvénients 
qui  arriveront  tant  que  ce  service  aura  lieu;  tandis 
qu’autrefois  l’ambigu  n’était  admis  que  pour  les  sou¬ 
pers  ,  et  en  famille  seulement;  car  des  l’instant 
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qu’il  y  avait  un  étranger,  nos  deux  services  avaient 
lieu  :  alors  on  mangeait  avec  délices. 


CHAPITRE  XLIY. 

GROS  SUCRE,  PISTACHES,  AVELINES,  AMANDES  ET 
SUCRE  DE  COULEUR. 

La  pistache  fait  de  longs  trajets  pour  arriver  jus¬ 
qu’à  nous  :  elle  vient  de  l’Arabie,  de  la  Perse,  de  la 
Syrie  et  des  Indes;  elle  est  humectante,  bienfai¬ 
sante  et  restaurante. 

Lorsqu’on  l’achète,  on  doit  avoir  l’attention  de  la 
choisir  pesante;  la  peau  doit  être  d’un  rouge  vif, 
l’intérieur  d’un  beau  vert  tendre,  et  surtout  d’un 
goût  très-agréable  à  la  bouche;  au  lieu  que  lorsque 
les  pistaches  sont  vieilles ,  elles  sont  jaunâtres  et 
d’un  goût  désagréable. 

On  en  fait  un  grand  usage  dans  notre  pâtisserie 
moderne,  de  même  que  pour  l’entremets  de  sucre. 

Avant  de  les  employer,  vous  les  émondez,  c’est-à- 
dire  que  vous  en  jetez  (selon  votre  utilité)  dans  de 
l’eau  bouillante,  et  quelques  minutes  après,  vous 
en  retirez  une,  que  vous  pressez  entre  les  doigts: 
alors  l’amande  de  la  pistache  quitte  sa  peau  rou¬ 
geâtre  ,  et  doit  être  d’un  beau  vert;  si  l’amande  quitte 
difficilement,  vous  la  laissez  encore  un  moment  dans 
l’eau;  vous  égouttez  les  pistaches  à  mesure  que  vous 
les  émondez,  ensuite  vous  les  lavez  à  l’eau  fraîche, 
et  les  égouttez  dans  un  tamis. 

Les  amandes  d’avelines,  les  amandes  douces  et 
amères  s’émondent  de  la  même  manière. 
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L’aveline  est  le  fruit  de  l’avelinier,  espèce  de  noi¬ 
setier.  L’amande  est  de  forme  presque  ronde ,  et 
recouverte  d’une  peau  rougeâtre  :  elle  est  pectorale, 
nourrissante,  et  d’un  goût  très-aimable  :  voilà  les 
raisons  qui  m’ont  décidé  en  sa  faveur.  Je  lai  em¬ 
ployée  de  bien  des  manières,  et  toujours  avec  agré¬ 
ment;  l’arome  délicieux  de  ce  fruit  embaume  tous 
les  gâteaux  où  il  est  admis. 

Les  amandes  douces  sont  les  meilleures  et  les 
plus  belles  :  on  doit  les  choisir  longues,  saines  (sans 
taches),  grasses  (épaisses),  pesantes  et  bien  blanches. 

MANIÈRE  D’OPÉRER  POUR  LA  COLORISATION  DES  AMANDES 
ET  DU  SUCRE  EN  POUDRE. 

Amandes  roses.  Après  avoir  haché  très-fin  plus 
ou  moins  d’amandes  douces,  vous  les  mettez  sur  un 
plafond,  et  versez  dessus  un  peu  de  rouge  végétal 
liquide,  ou,  si  vous  l’aimez  mieux,  du  carmin  délayé 
ou  une  infusion  de  graine  de  cochenille.  Ensuite 
vous  frottez  les  amandes  entre  les  mains,  afin  de 
bien  les  amalgamer  avec  la  couleur,  pour  quelles 
se  teignent  d’un  beau  rose  tendre  ou  d  un  rose  vif, 
mais  non  pas  rouge.  On  doit  généralement  remar¬ 
quer  que  la  teinte  des  amandes  et  des  sucres  soit 
de  couleur  tendre,  attendu  que  ce  coloris  plaît  tou¬ 
jours  à  la  vue;  tandis  que  les  couleurs  dures  et 
tranchantes  sont  de  mauvais  goût. 

Les  amandes  étant  ainsi  disposées,  vous  les  laites 
sécher  à  l’étuve  ou  à  la  bouche  du  four  doux;  aussi¬ 
tôt  qu’elles  ne  sont  plus  humides,  vous  les  hachez 
un  peu,  et  les  mettez  dans  une  petite  caisse  de 
papier. 
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Amandes  violettes.  Les  amandes  étant  hachées 
bien  fines ,  vous  les  mêlez  avec  un  peu  de  rouge  de 
cochenille  (ou  autre)  et  un  peu  d’indigo  dissous 
dans  l’eau;  mettez  une  petite  quantité  de  ce  dernier 
à-la- fois,  à  cause  de  sa  teinte  dominante.  Suivez  le 
reste  du  procédé  décrit  précédemment. 

Amandes  lilas.  Vous  employez  comme  ci-dessus 
du  rouge  et  du  bleu  d’indigo;  mais  ici  la  teinte  doit 
être  plus  claire,  et  le  bleu  assez  dominant  pour  déta¬ 
cher  davantage  la  couleur  lilas  de  la  teinte  violette 
qui  en  diffère  si  peu. 

Amandes  vert-pistaches .  Lavez  deux  grosses  poi¬ 
gnées  d’épinards  fraîchement  cueillis  (ou  de  poirée); 
égouttez-les ,  pilez-les  bien  parfaitement.  Lorsqu’ils 
sont  broyés,  vous  les  pressez  fortement  dans  une 
serviette,  afin  d’en  exprimer  la  quintessence;  vous 
vous  mettez  au-dessus  d’un  plat  à  sauter;  ensuite 
vous  placez  le  vert  sur  un  fourneau  ardent.  Aus¬ 
sitôt  que  le  jus  commence  à  vouloir  bouillonner, 
vous  l’ôtez  en  le  remuant;  alors  le  vert  cail- 
lebotte  et  se  dégage  entièrement  du  liquide  (on 
doit  observer  que  ce  vert  doit  être  cuit  à  grand  feu 
et  sans  ébullition),  vous  le  versez  alors  sur  un  petit 
tamis  de  crin.  Lorsqu’il  est  bien  égoutté,  vous  le 
passez  par  un  tamis  de  soie;  vous  devez  obtenir  un 
beau  vert  clair  lisse  et  délié;  vous  en  mêlez  avec 
des  amandes  fines,  mais  ayez  soin  d’en  mettre  peu 
à-la-fois,  afin  de  pouvoir  leur  donner  un  beau  vert- 
pistache.  Vous  devez  les  mêler  quelques  minutes, 
pour  que  l’amande  s’imbibe  parfaitement  du  vert; 
vous  faites  sécher  à  l’étuve  ou  à  la  bouche  du  four 
doux. 
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On  fait  encore  des  amandes  vertes  en  mêlant  aux 
amandes  un  peu  d’infusion  de  safran  et  de  bleu 
d’indigo. 

Amandes  bleues.  Faites  dissoudre  un  peu  de  bleu 
d’indigo  dans  deux  cuillerées  d’eau;  vous  passez 
l’infusion  dans  un  petit  linge,  et  l’employez  comme 
de  coutume. 

Amandes  oranges  ou  aurores.  Vos  amandes  étant 
hachées  très-fines,  vous  les  mêlez  avec  un  peu  de 
rouge  liquide  et  un  peu  d’infusion  de  safran.  Dans 
les  premières,  le  rouge  doit  dominer;  dans  les  autres 
le  jaune  doit,  en  quelque  sorte,  dominer  le  rouge. 
Vous  terminez  l’opération  comme  de  coutume. 

Amandes  citron.  Mettez  une  pincée  de  safran  en 
feuilles  dans  un  moule  à  darioles  à  moitié  plein 
d’eau  presque  bouillante.  Laissez  faire  l’infusion 
quelques  minutes;  passez-la  dans  un  petit  linge  fin, 
et  employez-la  ensuite  de  la  même  manière  que 
ci-dessus. 

Amandes  au  chocolat.  Faites  fondre  une  tablette 
de  chocolat  râpé  dans  deux  cuillerées  d’eau;  em¬ 
ployez-la  de  la  manière  accoutumée. 

On  fait  également  des  amandes  coupées  en  filets 
et  coupées  en  dés  colorés  rose,  violet,  lilas,  vert, 
bleu,  orange,  citron  et  chocolat.  A  ce  sujet  on  suivra 
les  procédés  indiqués  précédemment. 

MANIÈRE  DE  PROCÉDER  POUR  LA  COLORISATION  Dît 

SUCRE  EN  POUDRE. 

Aussitôt  que  j’eus  imaginé  (  à  l’époque  de  mon 
établissement)  mes  sucres  de  couleur,  ce  qui  réelle- 
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ment  manquait  pour  le  complément  du  fini  des 
pièces  montées,  mes  confrères  s’aperçurent  bientôt 
du  nouvel  éclat  de  mes  colifichets,  et  s’en  emparè¬ 
rent  pour  quitter  les  amandes  de  couleur,  et  surtout 
la  nompareille,  qui  faisait  l’apanage  d’un  gros  mata¬ 
dor  qui  laissa  aussi  ce  chétif  procédé  pour  s’enrichir 
de  ma  découverte.  (Tels  sont  les  moyens  de  ces 
hommes  industrieux!) 

Je  n’employai  jamais  ces  nompareilles  qui  con¬ 
viennent  tout  au  plus  aux  diablotins,  parce  que 
ceux-ci  sont  en  papillotes;  ce  qui  rend  absolument 
cette  nompareille  invisible  :  voilà  le  cas  qu’en  font 
les  confiseurs  de  bon  goût. 

On  doit  aussi  blâmer  certains  pâtissiers  qui  se 
permettent  d’employer  du  candi,  des  conserves  et 
du  sucre  soufflé  dans  la  composition  de  leurs  pièces 
montées;  ce  qui  rend  ces  sortes  de  colifichets  plus 
tristes,  car  l’éclat  de  ces  bonbons  appauvrit  davan¬ 
tage  et  leur  pâtisserie  et  leur  petit  talent.  Sans  doute, 
la  pâtisserie  moderne  est  assez  riche  d’elle-même 
sans  vouloir  la  faire  briller  aux  dépens  de  l’office. 
Oui ,  certes ,  ces  bonbons  doivent  disparaître  de  la 
pâtisserie,  et  il  faut  désormais  prendre,  pour  orner 
nos  pièces  montées  de  bon  goût,  les  jolies  formes 
du  sucre  filé,  des  sucres  au  cassé  de  diverses  cou¬ 
leurs,  du  gros  sucre  et  des  jolies  confitures  :  voilà 
véritablement  le  bon  moyen  d’honorer  notre  état 
et  de  nous  honorer  nous-mêmes,  puisque  nous 
n’employons  que  des  choses  de  notre  fabrique. 

Mais  revenons  à  notre  opération. 

Gros  sucre  pistache.  Faites  du  gros  sucre  selon  la 
règle;  "placez-le  sur  un  grand  plafond;  frottez-le 
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légèrement  avec  un  peu  d’essence  de  vert  d’épinards 
ou  autre.  On  doit  humecter  assez  le  sucre  pour  en 
faciliter  la  colorisation  désirée  :  alors  vous  le  faites 
sécher  à  l’étuve  ou  à  la  bouche  du  four  très-doux; 
vous  le  passez  dans  un  tamis  de  crin  aussi  gros  que 
le  tamis  à  quenelle,  afin  d’en  séparer  le  fin  et  de 
l'employer  à  volonté. 

On  peut  également  faire  du  gros  sucre  pistache, 
en  le  mêlant  avec  du  safran  ou  de  la  gomme  gutte 
dissoute  et  du  bleu  d’indigo. 

Gros  sucre  lilas.  Mettez  de  ce  sucre  sur  un  pla¬ 
fond  ,  et  frottez  légèrement  entre  les  mains ,  en  y 
joignant  un  peu  d’infusion  de  cochenille  ou  de  rouge 
végétal,  avec  du  bleu  d’indigo  dissous  dans  un  peu 
d’eau;  surtout  mêlez  peu  de  ce  dernier  à-la-fois, 
afin  d’obtenir  le  sucre  d’une  jolie  teinte  lilas,  que 
vous  faites  sécher  à  la  bouche  du  four  très-doux. 
Vous  les  passez  ensuite  par  le  tamis  à  quenelle, 
pour  en  séparer  le  fin. 

Gros  sucre  violet.  Vous  le  préparez  de  même  que 
le  précédent,  en  remarquant  que  le  rouge  doit 
dominer  plus  que  dans  la  couleur  lilas. 

Gros  sucre  jaune.  Faites  une  petite  infusion  de 
safran  foncé  en  couleur,  puis  vous  en  versez  sur  du 
gros  sucre,  que  vous  frottez  doucement,  afin  de  le 
maintenir  autant  que  possible  en  grains. 

Gros  sucre  rose.  Vous  le  mêlez  légèrement  avec 
du  rouge  végétal  ou  du  carmin ,  et  le  faites  sécher 
à  l’étuve. 

Gros  sucre  orange.  Vous  le  préparez  avec  du  rouge 
végétal  et  du  safran ,  ou  de  la  gomme  gutte.  N’ou¬ 
bliez  pas  que  la  couleur  rouge  doit  dominer  le  j au- 
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ne  :  faites  sécher  à  l’étuve.  Le  gros  sucre  aurore  se 
prépare  de  la  même  manière.  La  couleur  jaune  seu¬ 
lement  doit  un  peu  dominer  sur  le  rouge. 

Gros  sucre  au  chocolat .  Vous  le  mêlez  doucement 
avec  du  chocolat  dissous  ,  et  terminez  le  procédé 
comme  de  coutume. 

Sucre  en  poudre  lilas.  Mettez  sur  un  plafond  du 
sucre  cristallisé  en  poudre;  frottez-le  dans  les  mains 
en  y  joignant  un  peu  de  bleu  d’indigo  en  infusion, 
et  un  pende  rouge  végétal  ou  autre;  mais  ayez  soin 
de  mettre  peu  de  couleur  à-la-fois  ,  afin  d’ètre  maî¬ 
tre  de  l’opération.  Vous  finissez  le  procédé  comme 
de  coutume. 

Le  sucre  étant  séché ,  vous  l’écrasez  avec  le  rou¬ 
leau  ,  et  le  passez  par  le  tamis  à  farine. 

On  suivra  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus  pour 
faire  du  sucre  en  poudre  rose  ,  violet ,  bleu  ,  v,erl , 
orange ,  citron ,  aurore  et  chocolat. 

Gros  sucre  cristallisé.  Prenez  un  morceau  de  beau 
sucre  cristallisé  ,  que  vous  cassez  par  petits  mor¬ 
ceaux  comme  pour  prendre  le  café  ;  et  avec  le  bout 
du  rouleau,  vous  cassez  chaque  petit  morceau  de  la 
grosseur  de  petits  pois ,  et  le  plus  également  possi¬ 
ble.  Le  tout  étant  ainsi  égrené ,  vous  le  passez  par 
un  tamis  de  laiton  ou  de  crin  (comme  le  tamis  à 
quenelle),  ou  par  une  passoire  fine  pour  en  séparer 
le  sucre  en  poudre  ;  car  ,  malgré  tous  les  soins  que 
l’on  puisse  donner  à  cette  opération ,  sur  un  mor¬ 
ceau  de  sucre  d’une  livre ,  on  n’obtiendra  guère 
que  la  moitié  en  grain  et  le  reste  en  poudre. 

La  première  fois  que  j’employai  le  gros  sucre  sur 
ma  pâtisserie,  ce  fut  dans  les  grandes  galeries  des 
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.Relations  extérieures  en  i  8o/j.  Avant  cette  époque, 
Je  gros  sucre  n’était  employé  que  pour  le  petit  four; 
cai  c  est  après  en  avoir  fait  usage  pour  orner  les 
massepains  à  l’italienne  seulement,  que  j’eus  ensuite 
la  bonne  idee  d  en  enrichir  notre  grande  pâtisserie 
moderne.  Je  ne  1  employai  pendant  près  d’une  année, 
que  pour  l’ornement  de  mes  grosses  pièces  montées, 
et  ensuite  pour  mes  entremets;  depuis  ce  temps, 
mes  confrères  s’en  sont  enrichis. 

Le  gros  sucre  rend  de  grands  services  ;  il  donne 
de  l’éclat  et  de  l’élégance  aux  petites  choses.  Tout  par 
lui  est  enrichi.  Aussi  joue-t-il  un  grand  rôle  dans  no¬ 
tre  pâtisserie  parisienne. 


FIN  DIT  TOME  PREMIER. 
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QUATRIÈME  PARTIE. 

Tels  sont  les  secrets  de  cette  belle  partie,  qui 
réclame  beaucoup  d’adresse  ,  de  patience  et  de  goût , 
et  une  combinaison  précise  ;  car,  ce  qui  est  le  plus 
difficile  dans  le  colifichet,  ce  sont  les  détails  des 
pièces  montées  que  l’on  veut  exécuter  :  là  brille  le 
grand  talent  des  faiseurs.  Il  ne  suffit  pas  de  faire 
des  fleurons  et  de  petites  pâtisseries  de  bonne  mine , 
il  faut  encore  savoir  que  tel  et  tel  article  s’accordera 
avec  telle  et  telle  chose,  et  que  le  tout  groupé  avec 
goût,  formera  un  ensemble  agréable. 

Voilà  précisément  pourquoi  le  pâtissier  moderne 
doit  être  un  peu  dessinateur  (i),  afin  que  ses  idées 
soient  plus  parfaites,  et  que,  par  cet  heureux  résul¬ 
tat,  il  soit  pénétré  de  l’esprit  des  pièces  qu’il  veut 
faire  avant  de  les  entreprendre.  Alors  il  concevra  les 
détails  d’une  manière  plus  précise;  c’est  réellement 
le  point  essentiel  de  cette  importante  partie ,  attendu 
qu’ayant  une  fois  commencé  à  monter  une  grosse 
pièce,  si  on  a  oublié  quelques  détails,  on  ne  peut 
plus  y  revenir  à  moins  de  perdre  du  temps;  ce 
dont  nous  devons  être  avares,  puisqu’il  nous  presse 
toujours. 

Je  le  répète  encore,  ce  sont  les  détails  du  coli¬ 
fichet  qui  le  caractérisent  et  en  font  tout  le  mérite. 
Car  que  pourrait  faire  un  pâtissier  adroit  et  doué 
du  goût  nécessaire  pour  grouper  une  grosse  pièce 


(i)  Des  hommes  du  métier,  mais  ignorants  sans  doute,  m’ont 
fait  un  crime  de  vouloir  inspirer  aux  jeunes  gens  l’amour  de  la 
science,  en  les  invitant  à  devenir  un  peu  dessinateurs  et  surtout 
à  étudier  les  détails  des  cinq  ordres  d’architecture  selon  Vignole. 
O  ignorante  routine  !  quelle  erreur  lu  inspires  ! 
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avec  grâce  et  légèreté ,  si  réellement  elle  a  été  dé¬ 
taillée  matériellement  et  sans  précision?  Voilà,  encore 
une  fois,  les  secrets  que  je  tâcherai  de  démontrer 
selon  les  règles  que  j’ai  puisées  dans  de  longues 
années  de  pratique  et  d’expérience. 

Mais  il  est  de  la  plus  grande  nécessité  qu’un 
pâtissier  dessine  un  peu  l’architecture,  afin  de  savoir 
au  moins  les  détails  des  cinq  ordres  démontré^  par 
Vignole  et  que  j’ai  consignés  dans  mon  Pâtissier 
pittoresque ,  traité  des  ordres  d'architecture.  Alors, 
par  cet  ensemble  de  connaissances,  leurs  pièces 
montées  à  colonnes  auront  plus  d’élégance  et  de 
vérité,  puisqu’ils  emploieront  les  proportions  qui 
distinguent  ces  ordres  entre  eux  ;  mais  les  colonnes 
qui  conviennent  le  mieux  à  notre  genre  de  décor, 
sont  les  ordres  dorique,  ionique  et  corinthien.  On 
donne  aux  colonnes  d’ordre  dorique,  huit  diamètres 
de  hauteur;  on  peut  même  n’en  donner  que  six, 
comme  faisaient  les  Grecs;  aux  colonnes  de  l’ordre 
ionique,  neuf,  et  à  celles  du  corinthien,  dix;  c’est-à- 
dire  que,  si  vous  donnez  un  pouce  de  largeur  à  la 
naissance  de  la  colonne,  vous  lui  en  donnez  dix  de 
hauteur,  et  pour  i’entre-colonnement  deux  pouces 
et  demi  de  distance  d’une  colonne  à  une  autre  :  on 
peut  employer  les  mêmes  proportions  relativement 
à  nos  grosses  pièces  seulement.  Nous  avons  encore 
l’ordre  gothique  qui  nous  convient  beaucoup  par  la 
légèreté  de  ses  détails,  dont  j’ai  donné  connaissance 
dans  mon  Pâtissier  pittoresque. 

Maintenant,  je  vais  procéder  successivement  à 
donner  une  idée  simple  des  pièces  montées  que  j’ai 
dessinées,  mais  non  pas  les  décrire  dans  tous  leurs 
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détails,  comme  on  pourrait  se  l’imaginer,  et  cela, 
parce  que  ces  mêmes  détails  me  jetteraient  dans  une 
répétition  continuelle  qui  me  deviendrait  à  charge 
et  finirait  par  être  réellement  insipide  aux  hommes 
de  l’art,  seuls  capables  d’entreprendre  l’exécution 
de  ces  objets  de  goût;  car  ce  sera  toujours  vainement 
qu’on  essaiera  ces  colifichets,  si  l’on  n’est  déjà  un 
peu  au  fait  de  ce  genre  de  travail,  qui  réclame  des 
soins  qu’on  ne  peut  connaître  sans  la  pratique.  La 
cuisson  seulement  de  ces  petites  pâtisseries  exige 
tout  le  savoir  d’un  praticien;  c’est  donc  pour  ces 
mêmes  praticiens  que  j’ai  figuré  quelques-unes  de 
mes  pièces  montées,  telles  que  je  les  ai  exécutées, 
et  mes  dessins  leur  en  diront  infiniment  plus  que 
tous  les  détails  possibles  que  j’aurais  pu  analyser 
sur  cette  brillante  partie,  le  plus  bel  ornement  de 
notre  grande  cuisine  moderne. 

Avant  d’entrer  en  matière,  je  dois  rappeler  que 
j’ai  donné  les  détails  de  la  pâte  d’office  au  chapi¬ 
tre  XX  de  la  ire  partie,  contenant  les  détrempes; 
mais  je  n’ai  point  parlé  des  montants  qui  font  vrai¬ 
ment  les  charpentes  de  nos  pièces  montées,  puisque 
c’est  d’eux  que  dépend  la  solidité  de  ces  petites 
constructions.  Ces  montants  ne  sont  autre  chose  que 
des  parties  de  pâte  d’office  roulées  de  neuf  lignes  de 
grosseur  sur  plus  ou  moins  de  longueur,  selon  les 
proportions  des  grosses  pièces.  On  a  soin  de  les 
sécher  parfaitement  au  four  doux;  car  de  là  dépend 
leur  force.  On  en  fait  aussi  de  quatre  et  six  lignes 
de  diamètre,  qui  servent  alors  pour  les  petites  pièces 
montées  d’entremets. 

J’ai  donné  également  les  procédés  pour  la  colo- 
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risation  des  amandes  et  du  sucre  de  couleur,  consignés 
dans  la  3e  partie  concernant  les  grosses  pièces  de 
fonds;  on  voudra  donc  bien  s’y  reporter,  car  les 
sucres,  les  amandes  de  couleur  et  la  pâte  d’office 
sont,  en  quelque  sorte,  le  matériel  du  colifichet. 
Cependant  nous  avons  les  détails  de  la  petite  pâtis¬ 
serie  blanche,  qui  sont  tout  l’ornement  de  ce  genre 
de  travail;  mais  le  point  essentiel  est  de  donner  douze 
tours  à  son  feuilletage  avec  une  bonne  ligne  d’épais¬ 
seur  seulement  pour  tous  les  petits  croissants ,  an¬ 
neaux,  petits  boutons,  dents-de-loup,  denticules 
et  fleurons  servant  à  former  la  tête  d’un  palmier  et 
d’une  gerbe;  vous  les  masquez  de  beau  sucre  en 
poudre  et  les  mettez  au  four  modéré;  aussitôt  que 
vous  voyez  leur  surface  très-blanche,  et  qu’au  tou¬ 
cher  ils  sont  fermes,  vous  les  ôtez.  Les  soins  que  ces 
sortes  de  cuissons  réclament,  n’appartiennent  qu’aux 
praticiens. 

Enfin ,  nous  avons  encore  la  mousse  qui  est  de 
bel  effet  pour  orner  les  ruines,  les  rochers,  les 
chaumières,  les  grottes,  et  généralement  le  genre 
rustique.  Cette  mousse  n’est  autre  chose  qu’un  mé¬ 
lange  (autant  de  l’une  que  de  l’autre)  de  pâte  d’a¬ 
mandes  et  d’office  colorée  vert  tendre,  vert  plus 
foncé,  et  un  peu  mollette,  passée  par  la  pression 
d’une  spatule  à  travers  un  tamis  de  crin  un  peu 
gros.  Il  en  résulte  une  espèce  de  vermicelle  très-fin 
qui  produit  la  mousse;  vous  la  divisez  par  petites 
parcelles,  que  vous  faites  sécher  à  l’étuve,  ou  vous 
ne  faites  cette  mousse  que  de  pâte  d’amandes;  mais 
elle  est  trop  fragile.  On  en  fait  également  de  couleur 
rouge,  jaune  et  verte. 
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Maintenant  lions  allons  commencer  par  décrire 
quelques  détails  substantiels  sur  les  trois  dessins  de 
la  planche  1 4- 

CHAPITRE  II. 

HARPE  ORNÉE  D’UNE  COURONNE  DE  SUCRE  FILÉ,  N°  i . 

La  harpe  est  de  pâte  d’office,  masquée  de  suçre 
rose.  Les  cordes  sont  de  sucre  filé  blanc  et  jaune; 
mais,  pour  rouler  ces  cordes  convenablement,  vous 
devez  appuyer  légèrement  dessus,  en  les  roulant 
entre  les  doigts  et  le  tour,  sinon  elles  s’aplatissent 
et  se  séparent  par  morceaux.  Ce  sont  ces  cordes  qui 
font  toute  l’élégance  de  cette  jolie  pièce  montée. 

La  pomme  de  pin  qui  en  fait  le  couronnement 
doit  être  de  sucre  filé  couleur  d’or.  La  couronne  de 
laurier  est  imitée  en  biscuit  vert;  chaque  feuille  doit 
être  rapportée  l  une  après  l’autre  pour  former  une 
couronne  parfaite  :  ensuite  vous  la  posez  sur  le  haut 
de  la  harpe ,  tel  que  le  dessin  le  représente,  de  même 
que  la  couronne  de  fleurs  doit  être  exécutée  en  su¬ 
cre  filé  de  diverses  couleurs. 

Les  trois  socles  sont  de  pâte  d’office  masquée  de 
sucre  blanc.  Le  plus  grand  est  décoré  de  guirlandes 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XIV. 

Le  n°  i  représente  une  harpe  ornée  de  couronnes  de  sucre  filé. 
Le  n°  2  ,  une  lyre  enlacée  des  emblèmes  de  l’Amour, 

Le  n°  3,  une  mappemonde  en  sucre  (ilé. 
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de  sucre  filé  rose.  Les  trois  garnitures  se  composent 
de  choux  glacés  au  cassé,  et  masqués  de  gros  sucre 
et  de  pistaches;  puis  de  tartelettes  d’abricots  en  mo¬ 
saïques,  et  de  gros  gâteaux  renversés,  glacés  au  four. 

La  première  fois  que  j’ai  exécuté  cette  harpe ,  ce 
fut  pour  le  célèbre  Grétry. 

LYRE  ENLACÉE  DES  EMBLÈMES  DE  l’aMOUR. 

Cette  pièce  est  d’un  effet  charmant ,  et  dans  toutes 
les  grandes  maisons  où  je  l’ai  fournie,  elle  a  toujours 
fait  plaisir. 

Cette  lyre  est  de  pâte  d’office  ,  masquée  de  sucre 
rose,  ou  bien  lilas,  ou  orange,  ou  citron;  le  rose 
est  préférable.  L’étoile  qui  la  couronne  est  glacée  au 
sucre  au  cassé.  Le  carquois  et  le  flambeau  doivent 
être  de  pâte  d’amandes  couleur  lilas  très-tendre  :  la 
flamme  du  flambeau  ainsi  que  les  flèches  du  car¬ 
quois  sont  en  sucre  filé  rose.  Ces  deux  objets  sont  sus¬ 
pendus  à  la  lyre  par  des  rubans  de  sucre  filé  argenté, 
tandis  que  les  cordes  de  la  lyre  doivent  être  de  su¬ 
cre  filé  couleur  d’or.  Les  rayons  sont  de  sucre  filé 
argenté  (c’est-à-dire  blanc).  Les  petits  anneaux  qui 
bordent  le  pied  sont  garnis  de  grains  de  verjus  con¬ 
fit  et  égoutté  ;  les  trois  socles  sont  de  gaufres  à  l’al¬ 
lemande;  la  grande  garniture  qui  ceint  le  pied  de 
la  pièce  est  de  choux  à  la  Mecque;  la  seconde  gar¬ 
niture  est  de  méringues  au  gros  sucre  garnies  de 
crème  aux  pistaches  ;  la  troisième  de  petites  génoi¬ 
ses  glacées  au  cassé  ou  au  caramel. 

MAPPEMONDE  EN  SUCRE  FILE,  N°  3. 

Le  globe  est  d’un  sucre  filé  très-blanc;  les  cercles 
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et  le  petit  méridien  sont  de  pâte  d’office  masquée  de 
sucre  pistache  ou  rose ,  ainsi  que  la  rose  des  vents 
qui  couronne  la  pièce.  Le  pied  est  à  trois  pans  et  de 
couleur  rose.  Les  anneaux  qui  le  bordent  sont  gar¬ 
nis  de  belles  cerises  confites  et  égouttées.  Les  trois 
socles  sont  en  canapés  masqués  d’amandes-pistaches. 
Le  grand  socle  est  garni  d’abaisses  à  la  Chantilly, 
masquées  de  fraises;  la  seconde  garniture  est  de  pe¬ 
tits  nougats  moulés;  la  troisième,  de  biscuits  coupés 
en  carrés  et  masqués  de  glace  rose. 

La  première  fois  que  j’ai  exécuté  cette  belle  pièce, 
ce  fut  à  Morfontaine  ,  à  l’époque  du  mariage  de 
Marie-Louise. 

CHAPITRE  III. 

CASQUE  FRANÇAIS,  N°  i. 

Lorsque  ce  casque,  qui  s’exécute  en  pâte  d’office, 
est  collé  sur  son  abaisse,  vous  le  masquez  légère¬ 
ment  avec  un  pinceau  trempé  dans  la  marmelade  d’a¬ 
bricots  bien  transparente,  ou  de  la  gelée  de  pom¬ 
mes  ou  de  coins ,  afin  de  le  rendre  brillant.  La  cri¬ 
nière  est  de  sucre  filé  couleur  d’or  ;  le  plumet  en  su¬ 
cre  filé  blanc  ;  la  couronne  doit  être  exécutée  en 
biscuit  vert.  Les  trois  socles  sont  de  gaufres  à  l’ita- 
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Le  n°  i  représente  le  casque  français. 

Le  n°  i ,  le  casque  romain. 

Le  n°  3 ,  le  casque  grec. 


« 


DES  GROSSES  PIÈCES  MONTÉES.  9 

lienne.  La  garniture  du  second  socle  est  de  choux 
pralinés  aux  avelines  ;  le  troisième  socle  est  entouré 
de  madeleines.  La  garniture  qui  ceint  le  pied  de  la 
pièce  est  de  génoises  en  croissants.  Ces  garnitures  sont 
mâles ,  et  conviennent  parfaitement  à  ce  genre  de 
grosses  pièces.  On  peut  cependant  remplacer  ces 
choux  par  des  meringues  au  gros  sucre  et  raisin  de 
Corinthe  ;  de  même  qu’on  glace  encore  ces  choux  au 
caramel  ou  au  sucre  rose ,  sur  lequel  vous  semez  du 
gros  sucre  royal. 

La  première  fois  que  j’ai  exécuté  ce  casque ,  ce 
fut  à  l’Élysée-Bourbon.  Il  produisit  l’effet  que  j’en  at¬ 
tendais,  et  dans  le  courant  de  la  soirée  le  casque  fut 
redemandé.  Apporté  dans  le  salon,  on  s’en  amusa 
beaucoup;  il  fut  détaché  des  gradins  par  une  dame 
de  la  cour,  qui  le  posa  ensuite  sur  la  tête  d’un  grand 
général,  qui  finit  par  s’en  amuser  ainsi  que  toute  la 
société. 

Telle  fut  ma  pensée  dans  la  composition  de  mes 
grosses  pièces  montées  ;  j’ai  voulu  captiver  les  regards 
des  amphitryons  et  des  conviés. 

Dans  une  autre  circonstance,  j’ai  exécuté  le  cas¬ 
que  romain  pour  un  grand  personnage  de  l’empire 
qui  avait  invité  à  dîner  le  célèbre  Talma  !  Comme 
j’en  étais  prévenu ,  j’imaginai  d’exécuter  mon  cas¬ 
que  tel  que  celui  que  le  grand  acteur  portait  dans  le 
rôle  d’Achille  dans  Iphigénie.  Alors  la  crinière  du 
casque  fut  de  sucre  rose  ;  et  dans  chacune  des  feuil¬ 
les  de  laurier  qui  composaient  la  couronne,  une 
ligne  d’écriture  rappelait  les  grands  rôles  que  l’im¬ 
mortel  Talma  avait  créés;  et  mon  casque  ainsi  pré¬ 
senté,  produisit  tout  l’effet  que  j’en  attendais. 
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Et  si  depuis  la  restauration,  je  m’étais  occupé  des 
extras  de  pâtisserie  dans  des  banquets  militaires  , 
tels  que  les  1,200  couverts  donnés  en  1816,  dans  la 
grande  galerie  du  Louvre ,  j’aurais  voulu  exécuter 
douze  trophées  et  douze  casques  tant  anciens  que 
modernes.  Ces  trophées  du  temps  de  la  chevalerie, 
de  nos  temps  modernes;  ces  casques  anciens  et 
nouveaux;  la  diversité  des  panaches  des  crinières, 
auraient  produit  de  grands  effets  :  et  pour  rappeler  nos 
fastes  militaires ,  j’aurais  voulu  placer  sur  la  visière 
des  casques  anciens ,  les  noms  des  Bayard,  des  Coudé , 
des  Catinat ,  des  Turenne;e t  dans  les  feuilles  des  cou¬ 
ronnes  de  laurier,  des  légendes  retraçant  les  noms 
des  grandes  batailles  qui  ont  immortalisé  nos  grands 
capitaines  :  et  ainsi  de  même  pour  caractériser  nos 
casques  et  trophées  modernes. 

CASQUE  ROMAIN,  N°  2. 

Ce  genre  de  casque  antique  est  plus  élégant  que 
les  nôtres;  sa  crinière  a  je  ne  sais  quoi  de  mâle  et  de 
majestueux.  Ces  casques  font  d’autant  plus  d’effet 
qu’ils  sont  de  grandeur  naturelle  ;  aussi  ils  ont  été 
pendant  long-temps  ma  pièce  favorite.  Je  l’ai  servie 
sur  toutes  les  grandes  tables  de  Paris.  A  l’époque  d’un 
grand  mariage ,  je  servis  ce  casque.  Je  l’avais  ren¬ 
versé  sur  un  coussin  ;  j’avais  placé  sous  sa  visière  un 
petit  Amour  dans  une  belle  rose  en  pastillage. 

Mais  revenons  à  mes  détails.  Ce  casque  est,  comme 
le  précédent ,  masqué  de  marmelade  d’abricots  ou 
de  sirop  de  coins ,  afin  de  le  rendre  éclatant.  Sa  vi¬ 
sière  est  garnie  d’un  médaillon  (au  milieu  duquel  on 
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met  un  chiffre) ,  et  de  groupes  de  feuilles  de  laurier. 
Elle  est  entourée  d’une  bordure  de  sucre  filé  jaune. 
La  grande  couronne  est  de  biscuit  vert.  La  crinière 
est  de  sucre  filé  argenté ,  ce  qui  fait  le  plus  bel  effet 
que  le  sucre  filé  puisse  jamais  produire.  Les  trois 
socles  sont  en  nougat;  le  petit  est  garni  de  petits 
pains  à  la  Mecque  ;  le  second  est  ceint  de  génoises  en 
croissants  perlés.  La  garniture  du  troisième  se  compose 
de  gâteaux  à  la  Turque. 

CASQUE  GREC  ,  N°  3. 

Ce  genre  de  casque  est  encore  très-élégant  tant  par 
sa  forme  que  par  sa  crinière.  On  le  masque  comme 
ci-dessus  pour  le  rendre  brillant  ;  on  fait  sa  crinière 
de  sucre  filé,  blanc ,  jaune  ou  rose.  On  le  ceint  d’une 
couronne  de  chêne  que  l'on  découpe ,  soit  en  bis¬ 
cuits  ,  pistaches ,  ou  en  pâte  d’amandes  vertes.  La 
grande  couronne  qui  s’élève  au-dessus  de  celle-ci  est 
composée  de  sucre  filé  argenté  et  or.  Les  trois  socles 
sont  en  feuilletage  blanc  ;  le  petit  est  entouré  de 
méringues  moyennes ,  sur  lesquelles  vous  placez  une 
belle  cerise  parfaitement  égouttée;  le  tour  du  second 
socle  est  garni  de  gâteaux  d’amandes  glacées  à  la 
royale.  La  troisième  garniture  est  de  choux  garnis 
de  crème  au  chocolat. 

Les  six  grosses  pièces  décrites  ci-dessus,  ainsi  que 
les  neuf  suivantes,  sont  assurément  ce  que  l’on  peut 
donner  de  plus  élégant  et  de  plus  distingué  dans  ce 
genre  de  décors. 


QUATRIÈME  PARTIE. 


CHAPITRE  IV. 

TROPHÉE  DE  GUERRE,  N°  x. 

Ce  trophée  se  compose  d’un  palmier  de  feuilletage 
blanc.  Les  deux  sabres  sont  de  pâte  d’office  ;  les  poi¬ 
gnées  de  sucre  filé  jaune  ;  les  deux  boucliers  sont  de 
même  en  pâte  d’office ,  l’un  entouré  de  petits  bou¬ 
tons,  l’autre  de  petits  anneaux  ou  croissants.  Le  mi¬ 
lieu  est  masqué  de  sucre  rose  ou  jaune.  La  sabre- 
dache  est  de  la  même  couleur;  l’effilé  est  en  sucre 
filé  jaune  ,  ainsi  que  les  trois  fleurs  de  lis  qui  en  font 
l’ornement;  les  trois  socles  sont  de  nougats  aux 
amandes  hachées;  la  garniture  du  petit  socle  est  de 
gâteaux  royaux  carrés;  îe  second  socle  est  entouré 
de  madeleines  glacées  au  cassé;  le  troisième  de  tar¬ 
telettes  en  mosaïque.  Le  grand  socle  est  ceint  de 
guirlandes  en  sucre  filé  blanc.  Le  corps  du  palmier 
est  aux  amandes  pistaches,  de  même  que  la  pointe 
des  fleurons  qui  font  la  tête  de  ce  joli  arbre.  J’ai  mêlé 
quelquefois  dans  ces  fleurons  des  gerbes  de  sucre  filé, 
et  j’ai  fait  même  la  tête  du  palmier  de  sucre  filé  ar¬ 
genté  seulement,  ce  qui  le  rendait  du  plus  brillant 
effet.  La  couronne  est  de  biscuit  vert. 
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Le  n°  i  représente  le  trophée  de  guerre. 

Le  n°  i,  le  schakot  français. 

Le  n°  3  ,  un  trophée  de  marine. 
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SCHAKOT  FRANÇAIS,  N°  2. 

Ce  schako t  est  porté  sur  une  caisse  de  tambour  dont 
les  cordes  sont  en  sucre  filé,  ainsi  que  les  baguettes  ; 
le  reste  est  glacé  comme  les  casques  précédents.  Ce 
schakot  est  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre  rose 
pâle.  Les  ornements  sont  de  pâte  d’amandes  ou  de 
biscuits  aux  pistaches  ;  les  glands  et  la  plaque  sont 
en  sucre  filé  au  caramel,  pour  produire  l’effet  de 
l’or.  Le  panache  est  de  sucre  filé  argenté;  les  trois 
socles  sont  en  canapé  aux  amandes  roses.  La  pre¬ 
mière  bordure  qui  ceint  le  socle  est  composée  de 
petites  bouchées  perlées.  La  seconde  garniture  est 
de  gâteaux  renversés  et  méringués  ou  glacés  au  four; 
la  troisième,  de  choux  glacés  au  cassé,  et  masqués  de 

gros  sucre  et  de  pistaches. 

* 

TROPHÉE  DE  MARINE,  N°  3. 

Ce  trophée  se  compose  d’un  baril  ,  d’une  poupe 
de  navire,  d’un  trident,  d’un  mât,  d’un  pavillon  de 
sucre  filé,  d’une  branche  de  laurier,  d’une  couronne, 
d’une  hache  et  d’une  ancre.  Les  liens  du  tonneau 
sont  de  sucre  filé;  le  reste  du  trophée  est  de 
pâte  d’office  masquée  de  sucre  de  couleur.  Les  trois 
socles  sont  de  gaufres  à  l’allemande  ;  le  grand  socle 
est  ceint  d’une  couronne  en  sucre  filé;  les  trois  gar¬ 
nitures  se  composent  de  petits  nougats  garnis  de 
crème,  de  croissants  en  diadème  et  de  petits  pains 
à  la  paysanne.  Il  est  facile  de  voir  que  la  poupe  du 
navire  ne  peut  être  figurée  que  de  profil ,  de  même 
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que  le  tonneau ,  qui ,  au  lieu  d’être  rond ,  doit  être 
ovale,  attendu  que  l’on  est  obligé  de  grouper  ce 
trophée  sur  une  abaisse  de  dix  à  onze  pouces  au  plus 
de  largeur;  [autrement  cette  pièce  n’aurait  pas  de 
çrace ,  et  nous  devons  nous  attacher  spécialement  à 
grouper  de  manière  à  donner  à  ces  sortes  d’objets 
toute  l’élégance  dont  ils  sont  susceptibles.  Après  tout, 
c’est  de  la  pâtisserie  que  nous  travaillons,  et  non 
pas  du  stuc. 

CHAPITRE  Y. 

TROPHÉE  MILITAIRE,  N°  i. 

Une  colonne  occupe  le  milieu  du  trophée  ;  une 
mappemonde  en  sucre  filé  en  fait  le  couronnement; 
les  branches  de  laurier  qui  s’élèvent  entre  les  bou¬ 
cliers  sont  en  biscuit  vert  pistache  ou  en  pâte  d’a¬ 
mandes.  Les  sabres,  les  haches ,  ainsi  que  les  autres 
détails  du  trophée,  sont  exécutés  en  pâte  d’office  , 
et  masqués  ensuite  de  sucre  rose  et  blanc.  La  ceinture 
drapée  sur  les  boucliers  doit  être  de  sucre  filé  ar¬ 
genté  ;  elle  doit  être  drapée  de  la  même  manière 
sur  les  deux  boucliers. 

Les  trois  socles  des  gradins  sont  de  canapés  glacés 
au  four.  Les  trois  garnitures  se  composent  d’abaisses 
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Le  n°  i  représente  un  trophée  militaire. 
Le  n°  2  ,  le  casque  antique. 

Le  n°  3,  un  trophée  moderne. 
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en  pâte  d’amandes,  de  choux  au  gros  sucre  et  de 
génoises  en  croissant  perlées. 

CASQUE  ANTIQUE,  N°  2. 

Le  fragment  de  colonne  sur  lequel  pose  le  cas¬ 
que  ,  doit  être  à  cannelures ,  masqué  de  sucre  rose  , 
Les  guirlandes  qui  le  décorent  sont  de  sucre  filé 
blanc,  ainsi  que  le  panache  du  casque;  celui-ci  est 
de  pâte  d’office  ,  masquée  de  gelée  de  pommes  ou  de 
coins.  La  couronne  et  les  branches  de  laurier  sont 
exécutées  en  biscuit  vert  pistache ,  ou  en  pâte  d’a¬ 
mande  vert  tendre  ;  les  graines  en  sucre  filé  or.  Les 
trois  gradins  sont  de  pâte  d’office,  masqués  ensuite 
de  sucre  blanc,  rayé  de  sucre  pistache.  Les  trois 
garnitures  se  composent  de  gâteaux  renversés  glacés 
au  four,  de  gâteaux  d’amandes ,  masqués  de  glace 
royale  au  chocolat.  La  garniture  du  petit  gradin  est 
de  choux  glacés  au  caramel. 

TROPHÉE  MODERNE,  N°  3. 

Le  milieu  de  la  cuirasse  est  garni  d’un  faisceau, 
couronné  d’une  enseigne  sur  laquelle  sont  inscrits 
les  mots,  valeur ,  discipline  .  La  couronne  qui  s’élè¬ 
ve  au-dessus  doit  être  exécutée  en  pâte  d’amandes , 
ou  en  biscuit  vert  pistache;  la  cuirasse  en  pâte  d’of¬ 
fice,  masquée  de  sucre  blanc.  L’écusson  qui  la  dé¬ 
core  est  de  sucre  filé  couleur  or.  Les  trompettes 
sont  en  pâte  d’amandes  jaune  ;  leurs  draperies  en 
sucre  filé  argenté.  Le  ceinturon  de  giberne  est  de 
pâte  d’amandes  rose,  encadrée  de  lisérés  jaunes.  La 
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giberne  doit  imiter  le  maroquin  rouge  (  masquée 
de  sucre  rouge  ). 

Les  trois  socles  sont  de  gaufres  à  l’allemande  au 
gros  sucre  et  pistaches  hachées.  Les  trois  garnitures 
se  composent  de  choux  à  la  Mecque,  de  génoises 
glacées  rose ,  et  de  méringues  blanches  à  l’italienne. 

CHAPITRE  VI 

TROPHÉE  DES  BEAUX-ARTS,  N°  i. 

Cette  grosse  pièce  est  composée  de  trois  lyres, 
que  vous  collez,  formant  l’équerre;  elles  sont  cou¬ 
ronnées  d’une  mappemonde  en  sucre  filé  argenté  ; 
trois  couronnes  de  laurier,  de  myrte  et  de  lierre 
sont  rapportées  sur  les  branches  des  lyres  ;  elles 
sont  imitées  en  biscuit,  ou  en  pâte  d’amandes  vert- 
pistache.  Les  lyres  sont  en  pâte  d’office,  masquées 
de  sucre  rose;  les  cordes  en  sucre  filé  argenté. 

Le  socle  au  pied  de  la  pièce  est  décoré  de  guir¬ 
landes  de  sucre  filé  rose  ;  les  trois  socles  sont  de 
feuilletage  ,  deux  glacés  à  blanc ,  et  un  masqué  de 
sucre  rose.  Les  trois  garnitures  se  composent  de 
choux  glacés  au  cassé,  de  mosaïques  d’abricots,  et  de 
madeleines  glacées  au  chocolat. 
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Le  n°  i  représente  le  trophée  des  beaux-arts. 

Le  n°  2,  coupe  élégante. 

Le  n°  3  ,  mappemonde  égyptienne. 
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LA  COUPE  ÉLÉGANTE. 

L’ananas  qui  couronne  la  coupe,  doit  être  en 
pâte  d’amandes  jaune  ;  la  couronne  ainsi  que  les 
feuilles  de  la  coupe  sont  de  pâte  d’amandes  vert- 
pistache.  Le  pied  de  la  coupe  doit  être  à  trois  pans, 
exécuté  en  pâte  d’office  de  même  que  la  coupe  ;  le 
tout  masqué  de  sucre  rose.  Les  angles  sont  gar¬ 
nis  de  petits  boutons  en  feuilletage  blanc,  ainsi  que 
le  dessin  le  représente;  les  feuilles  de  laurier  sont 
en  biscuit  vert-pistache.  Les  guirlandes  et  les  pana¬ 
ches  qui  sont  au-dessus  doivent  être  en  sucre  filé 
argenté;  trois  griffes  de  lion  élèvent  le  pied  de  la 
pièce.  Les  trois  gradins  doivent  être  de  pains  à  la 
duchesse  glacés  au  cassé.  Les  trois  garnitures  se 
composent  d’abaisses  en  pâte  d’amandes  colorée  au 
four,  et  garnies  de  crème  à  la  Chantilly  au  chocolat , 
de  génoises  en  croissants  et  perlées,  de  choux  glaces 
au  caramel  et  masqués  de  gros  sucre  et  de  pistaches 
hachées. 


MAPPEMONDE  ÉGYPTIENNE. 

La  mappemonde  doit  être  en  sucre  filé  argenté. 
Les  cercles  et  le  pied  sont  de  pâte  d’office,  masqués 
de  sucre  lilas.  Les  quatre  colonnes  et  l’entablement 
sont  de  pâte  d’office,  masqués  de  sucre  blanc.  Les 
ornements  des  chapiteaux,  de  l’entablement  et  de  la 
corniche  doivent  être  exécutés  en  pâte  d’amandes 
lilas.  La  cascade  qui  occupe  le  milieu  de  la  pièce  , 
est  de  sucre  filé  blanc.  Les  trois  gradins  sont  de  gé- 
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noises  glacées  blanc  et  rayées  de  glace  lilas.  Les  trois 
guirlandes  se  composent  de  gâteaux  d’amandes  gla¬ 
cés  aw  chocolat,  de  gâteaux  renversés  glacés  au  café, 
et  de  petits  nougats  à  la  Chantilly. 

CHAPITRE  VIE 

GRANDE  CASSOLETTE  A  SULTANE,  N°  i. 

Le  pied  et  la  coupe  de  la  cassolette  sont  de  pâte 
d’office  masquée  de  sucre  rose ,  pistache  ou  lilas  , 
ornée  de  petits  boutons  de  feuilletage  blanc.  La  sul¬ 
tane  qui  la  couvre  est  blanche ,  ornée  de  sucre  filé 
jaune.  Les  trois  socles  sont  en  canapés  aux  amandes 
de  couleur.  La  bordure  du  pied  de  la  cassolette  est 
en  petits  choux  glacés  au  cassé;  la  seconde  est  de 
petites  manons  glacées  et  coupées  rondes.  La  garni¬ 
ture  du  second  socle  est  de  méringues  au  gros  sucre  ; 
elles  sont  garnies  de  crème  au  chocolat.  La  garni¬ 
ture  du  grand  socle  est  de  gâteaux  cl’amandes  histo¬ 
riés  à  la  glace  rose  sur  un  fond  blanc.  Cette  grosse 
pièce  est  d’un  bel  effet.  On  peut  mettre  sous  la  sul¬ 
tane  de  petites  méringues  moelleuses. 

PYRAMIDE  DABA1SSE  EN  PATE  D  AMANDES,  N°  2. 

La  palme  qui  couronne  cette  pièce  est  de  feuille- 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XIX. 

Le  n°  i  représente  la  grande  cassolette  à  sultane. 
Le  n°  2 ,  pyramide  d’abaisses  en  pâte  d’amandes. 
Le  n°  3,  cassolette  à  cascade. 
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tage  blanc,  ornée  de  sucre  filé  or.  On  la  fait  égale¬ 
ment  tout  en  sucre  filé.  L’épaisseur  des  abaisses  de 
pâte  d  office  est  glacée  au  caramel ,  et  garnie  de  bor¬ 
dures  de  petite  pâtisserie  blanche.  Les  abaisses  de  pâte 
d  amandes  sont  colorées  blondes  au  four  doux  ;  elles 
sont  ornées  de  filets  de  sucre  filé.  Au  moment  du  ser¬ 
vice,  on  les  garnit  de  crème  fouettée  ou  plombière, 
ou  de  fromage  bavarois  et  même  de  gelée  fouettée. 

On  fait  cette  pyramide  ronde,  carrée  ou  à  trois 
pans.  Le  socle  est  en  gaufres  à  l’allemande;  la  gar¬ 
niture  de  génoises  perlées. 

CASSOLETTE  A  CASCADE  ,  N°  3. 

Cette  cassolette  est  de  pâte  d’office  masquée  de 
sucre  rose;  elle  est  garnie  de  petites  abaisses  blan¬ 
ches  de  pâte  d  amandes,  dans  lesquelles  vous  mettez 
de  la  crème  fouettée  à  la  rose.  Les  guirlandes  sont 
de  sucre  filé,  ainsi  que  les  trois  jets  d’eau  placés 
dans  les  petites  coupes  qui  se  trouvent  entre  chaque 
pied  de  la  cassolette.  Cette  disposition  donne  beau¬ 
coup  d  élégance  à  cette  pièce.  Les  trois  socles  sont 
de  pâte  d’office  aux  amandes  de  couleur.  Les  trois 
garnitures  se  composent  de  choux  glacés  au  caramel, 
de  biscuits  au  citron,  et  de  petits  nougats  garnis 
de  crème  à  la  Chantilly. 


CHAPITRE  VIII. 


VASE  EN  NOUGAT,  N°  i. 

■t.  Ce  vase  est  de  nougat  blond,  les  amandes  coupées 
en  travers.  Sa  garniture  se  compose  de  pommes  de 
pin  moulées  en  nougat  rose,  les  amandes  hachées. 
Les  fleurons  sont  de  feuilletage  blanc.  Les  trois 
socles  sont  en  pâte  d’office  rose,  rayés  de  sucre  blanc. 
La  garniture  qui  entoure  le  petit  socle  est  de  petits 
choux  glacés  à  la  royale  ;  la  glace  est  rose  ou  blan¬ 
che.  La  garniture  du  second  socle  se  compose  de 
pains  à  la  duchesse  glacés  au  cassé,  et  masqués  en¬ 
suite  de  pistaches  hachées  ou  de  gros  sucre  rose  et 
blanc.  La  troisième  garniture  est  de  mirlitons. 

GRANDE  CORBEILLE  GARNIE  DE  FRUITS,  N°  2. 

Cette  corbeille  est  de  pâte  d’office  ou  de  mosaïque 
de  pastillage  lilas.  Elle  est  garnie  de  pêches  en  pâte 
d’amandes,  garnies  de  gelée  de  pommes  ou  de  coins; 
elles  sont  ornées  de  feuilles  en  pâte  d’amandes 
vertes.  Les  trois  socles  sont  en  pâte  d’office  mas¬ 
quée  d’amandes  aux  pistaches.  La  bordure  du  pied 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XX. 

Le  n°  x  représente  un  vase  en  nougat. 

Le  n"  2,  une  grande  corbeille  garnie  de  fruits. 
Le  n°  3,  une  coupe  garnie  d’oranges. 
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de  la  corbeille  est  de  petites  couronnes  en  feuille¬ 
tage  glacées  au  cassé;  elles  sont  garnies  de  belles 
cerises  ou  grains  de  verjus  confit.  La  garniture  qui 
ceint  le  petit  socle  est  de  génoises  perlées;  celle  du 
second,  de  moyens  choux  glacés  au  caramel,  et 
garnis  de  crème  fouettée.  La  garniture  qui  ceint  le 
pied  de  la  pièce  est  de  madeleines. 

On  garnira  également  les  socles  de  cette  grosse 
pièce  d’abaisses  en  pâte  d’amandes  colorées  au  four, 
et  garnies  de  crème  rose. 

COUPE  GARNIE  D  ORANGES  ,  N°  3. 

Cette  coupe  est  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre 
blanc;  elle  est  garnie  de  belles  oranges  moulées  en 
pâte  d’amandes  couleur  orange.  Les  feuilles  qui 
sont  entre  elles  sont  d’un  vert  tendre,  et  en  pâte  d’a¬ 
mandes.  La  gerbe  qui  ceint  le  pied  de  la  coupe  est 
de  feuilletage  blanc.  Les  roseaux  sont  de  pâte  d’a¬ 
mandes  au  chocolat.  On  fait  également  ces  roseaux 
en  sucre  filé  couleur  d’or,  et  le  reste  de  la  gerbe  en 
sucre  filé  argenté.  Les  trois  socles  sont  de  gaufres, 
de  pâte  d’office  aux  pistaches.  La  garniture  du  petit 
socle  est  de  meringues  à  l’italienne;  celle  du  second, 
de  gâteaux  renversés  glacés  au  cassé. 

La  grande  garniture  est  de  petits  barils  moulés 
en  pâte  d’amandes  blanche,  et  garnis  de  crème  au 
chocolat. 


QUATRIÈME  PARTIE. 
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CHAPITRE  IX. 

OBSERVATION. 

Sans  cesse  occupé  des  moyens  à  employer  pour 
accélérer  nos  travaux,  et  plus  particulièrement  pour 
le  cuisinier  qui  veut  faire  lui-même  ses  grosses 
pièces  montées,  par  suite  de  la  nécessité  où  nous 
nous  trouvons  d’abréger  autant  que  possible  les  dé¬ 
tails  des  grosses  pièces  ,  et  plus  encore  par  l’extrême 
économie  que  l’on  demande  aujourd’hui  dans  les  mai¬ 
sons;  j’ai  donc  fait  exécuter  en  fer-blanc  des  socles 
à  trois  gradins,  dans  le  genre  de  ceux  qui  élèvent 
les  trois  grosses  pièces  représentées  sur  cette  planche. 
Chaque  fois  que  ces  socles  doivent  servir,  on  doit 
les  masquer  de  sucre  blanc  et  rose  ou  vert  et  blanc; 
mais  les  fonds  qui  remplacent  les  abaisses  de  pâte 
d’office  sont  toujours  masqués  de  sucre  blanc,  pour 
déposer  dessus  la  pâtisserie  composant  les  trois 
garnitures,  de  même  que  les  bords  de  ces  fonds 
doivent  être  masqués  de  sucre  rose  et  vert. 

Certains  confrères  désapprouveront  les  socles  em¬ 
ployés  par  moi  :  mais  je  m’adresse  aux  cuisiniers 
pâtissiers,  qui  doivent  eux-mêmes  exécuter  leurs 
pièces  montées;  ils  sentiront  l’importance  d’éviter 
les  détails  des  abaisses  en  pâte  d’office  nécessaire 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXI. 

Le  n°  i  représente  l’ermitage  chinois. 

Le  n°  2 ,  la  tour  gothique. 

Le  n°  3 ,  le  pavillon  indien. 
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pour  la  confection  de  deux  socles  à  trois  gradins, 
économie  considérable  de  sucre  et  de  bras. 

ERMITAGE  CHINOIS,  N°  I. 

Cette  grosse  pièce  doit  être  exécutée  en  pâte  d’a¬ 
mandes  blanche,  et  les  ornements  des  toitures  en  pâte 
colorée  vert  pistache.  Les  petites  clochettes,  le  store, 
ainsi  que  le  reste  des  ornements,  doivent  être  d’un 
jaune  bordé  de  vert  pâle.  Le  gradin  du  milieu  du 
socle  doit  être  masqué  de  sucre  rose,  et  les  deux 
autres  gradins  de  sucre  blanc.  Les  trois  garnitures 
se  composent  de  gâteaux  renversés  glacés  au  four, 
et  ensuite  de  lames  de  gelée  de  pommes  de  Rouen; 
la  seconde  garniture,  de  petites  timbales  de  riz  à  la 
vanille,  et  de  diadèmes  en  génoises  perlées.  Les 
bordures  des  gradins  se  composent  de  petites  pâtis¬ 
series  blanches  et  collées  avec  soin. 

TOUR  GOTHIQUE,  N°  2. 

Cette  pièce  carrée  a  quatre  archivoltes  à  deux 
colonnes  posées  en  saillie,  ce  qui  lui  donne  de 
l’élégance  et  de  la  légèreté.  Elle  doit  être  exécutée 
en  pâte  d’amandes  blanche,  et  tous  les  détails  en 
pâte  couleur  chocolat;  la  tète  du  palmier  vert  pis¬ 
tache,  tandis  que  le  corps  de  l'arbre  doit  être  d’un 
vert  très-tendre  en  couleur. 

Les  trois  gradins  sont  masqués  de  sucre  blanc 
rayés  de  sucre  vert,  ainsi  que  le  dessin  le  représente. 
Les  trois  garnitures  se  composent  de  gâteaux  à  la 
dauphine,  au  gros  sucre,  de  gâteaux  d’amandes  glacés 
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au  chocolat,  et  de  madeleines  en  surprise  garnies  de 
marmelade  d’abricots, 

PAVILLON  INDIEN,  N°  3. 

Cette  grosse  pièce  est  octogone;  elle  doit  être  blan¬ 
che,  et  ses  toitures  couleur  orange;  les  autres  détails 
doivent  être  rouge  amarante,  ou  bien  jaune  ou  rose. 
Le  socle  a  trois  gradins  à  huit  pans  coupés  et  can¬ 
nelés  à  jour;  celui  du  milieu  doit  être  masqué  de 
sucre  de  la  même  couleur  que  les  détails  du  pavillon. 
Les  trois  garnitures  se  composent  d’abaisses  en  pâte 
d’amandes  garnies  de  crème  aux  pistaches,  de  choux 
glacés  roses,  masqués  ensuite  de  gros  sucre,  et  de 
gâteaux  d’amandes  glacés  à  la  glace  royale  blanche 
et  masqués  de  pistaches. 

CHAPITRE  X. 

ERMITAGE  PARISIEN,  N°  i. 

Cette  pièce  est  carrée;  elle  est  de  pâte  d’office 
masquée  de  sucre  blanc.  Le  toit  est  de  sucre  filé; 
les  quatre  frontons  qui  font  la  croix,  ainsi  que  les 
huit  colonnes,  sont  en  nougat  rouge.  Les  frontons 
sont  couverts  de  sucre  filé;  le  rocher  est  de  petits 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXII. 

Le  n°  t  représente  l’ermitage  parisien. 

Le  n°  a  ,  rotonde  rustique. 

Le  n°  3  ,  berceau  «à  treillage ,  orné  de  vignes. 
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croque-en-bouche  à  la  Heine,  glacés  au  caramel.  La 
garniture  qui  l’entoure  est  Rabaisses  en  pâte  d’a¬ 
mandes  roses,  moulée  dans  de  petits  moules  à 
madeleines  cannelés.  Ces  abaisses  sont  garnies  de 
crème  fouettée.  Le  socle  est  de  pains  à  la  duchesse; 
sa  garniture,  de  gâteaux  d’amandes  masqués  d’a¬ 
mandes  en  filets. 

On  peut  orner  le  rocher  de  petits  groupes  de 
mousse,  ce  qui  produit  de  l’effet,  et  rend  cette 
pièce  plus  pittoresque  et  plus  attrayante. 

ROTONDE  RÜSTIQUE,  N°  2. 

Cette  rotonde  se  compose  de  huit  corps  d’arbres 
en  nougat  blond,  les  amandes  hachées;  les  toits 
sont  en  chaume  imité  en  sucre  filé  or,  ce  qui  pro¬ 
duit  beaucoup  d’éclat.  La  rotonde  est  posée  sur  un 
petit  socle  en  canapé  aux  pistaches,  qui  se  trouve 
presque  caché  dans  le  rocher  qui  forme  quatre 
arcades  composées  de  petits  pains  à  la  duchesse, 
glacés  en  partie  au  caramel  et  au  gros  sucre  mêlé 
de  grains  de  raisin  de  Corinthe.  La  garniture  qui 
ceint  le  pied  se  compose  de  gaufres  à  la  parisienne. 
Le  socle  est  de  canapés  glacés  au  four  ;  sa  garniture 
est  de  choux  glacés  au  caramel  et  masqués  de  gros 
sucre. 

On  peut  orner  le  rocher  de  mousse  ou  de  petits 
fleurons  de  feuilletage  blanc. 

BERCEAU  A  TREILLAGE  ORNÉ  DE  VIGNES,  N°  3. 

Ce  berceau  est  rond  et  à  six  arcades;  le  treillage 
est  de  pâte  d’office  vert  tendre ,  sur  lequel  vous 
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placez  des  pieds  de  vigne.  Les  bois  sont  couleur 
chocolat;  les  grappes  sont  de  raisin  noir  et  blanc; 
les  feuilles  vert  foncé  et  vert  pistache,  le  tout  à  la 
main  ou. levé  à  la  planche;  mais  alors,  vous  ajoutez 
un  peu  de  gomme  adragante  dans  la  pâte  d’office  , 
afin  de  lui  donner  plus  de  liant.  Cette  pièce  est 
portée  sur  un  petit  socle  de  pains  à  la  duchesse;  sa 
garniture  est  de  croissant  de  feudletage  blanc,  dont 
les  pointes  sont  glacées  au  cassé,  et  masquées  ensuite 
de  gros  sucre  mêlé  avec  des  pistaches  hachées.  Le 
rocher  forme  quatre  arcades,  qui  se  composent  de 
gimblettes  de  pâte  à  choux  pralinés  (que  vous  sau¬ 
poudrez  de  sucre  fin  passe  au  tamis  de  soie  ).  Vous 
enfilez  simplement  ces  gimblettes  sans  les  coller 
dans  les  montants,  ce  qui  produit  en  un  rien  de 
temps  une  rocaille  jolie.  Vous  1  entourez  de  mérin- 
gues  glacées  et  garnies  de  crème  à  la  vanille.  Le 
socle  est  de  gaufres  à  l’allemande;  la  garniture,  de 
génoises  en  couronne  et  perlees.  Le  berceau  est  cou¬ 
ronné  d’une  petite  cascade  en  sucre  filé  argenté. 

CHAPITRE  Xï. 

GROTTE  ORNÉE  DE  MOUSSE,  N°  i. 

L’effet  de  cette  grosse  pièce  est  des  plus  pitto¬ 
resques.  Sa  forme  est  ronde  et  à  quatre  arcades.  Elle 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXIII. 

Le  n°  î  représente  la  grotte  ornée  de  mousse. 

Le  n°  a  ,  rotonde  parisienne  formant  cascade. 

Le  n°3,  cascade  des  palmiers. 


DES  GROSSES  PIÈCES  MONTÉES.  2  7 

se  compose  de  croque-en-bouche  à  la  Reine,  qui 
doivent  être  glacés  ainsi  :  Une  partie  au  sucre  rose; 
une  au  sucre  au  caramel;  l’autre  au  sucre  au  cassé, 
et  le  reste  au  sucre  au  cassé  dans  lequel  vous  joi¬ 
gnez  du  safran;  mais,  en  sortant  ces  croque-en- 
bouche  du  poêlon,  vous  les  formez  en  groupes  de 
cinq  à  huit,  de  dix  à  douze,  sur  lesquels  vous  semez 
du  gros  sucre  et  des  pistaches  hachées.  En  groupant 
le  rocher,  vous  collez  dedans  un  petit  pont  en  pâte 
d’office  masqué  de  sucre  au  chocolat,  le  tout  orné 
de  mousse  de  diverses  couleurs.  Le  palmier  est  de 
pâte  d’office,  masqué  de  sucre  aux  pistaches  (vert 
tendre). 

La  garniture  qui  ceint  le  pied  est  de  petites 
génoises  glacées  à  blanc  à  la  royale.  Le  socle  est  de 
gaufres  non  ployées;  sa  garniture,  de  gâteaux  ren¬ 
versés  glacés  au  four. 

ROTONDE  PARISIENNE,  N°  2. 

Cette  pièce  est  ronde  et  à  huit  colonnes,  lesquelles 
sont  masquées,  ainsi  que  le  dôme,  de  sucre  rose; 
l’entablement  et  la  coupe  qui  se  trouvent  au  milieu 
de  la  rotonde  sont  masqués  de  sucre  blanc  ;  le  socle 
est  en  canapés  gl»acés  au  four.  Le  rocher  se  compose 
de  petits  croissants  de  feuilletage  blanc.  La  pointe 
de  chacun  d’eux  est  glacée  au  cassé  et  masquée 
ensuite  d’anis  roses  de  Verdun  :  la  garniture  est  de 
choux  glacés  au  cassé,  et  l’intérieur  rempli  de  crème 
fouettée.  Le  socle  est  de  pâte  d’office,  masqué  de 
sucre  rose  et  blanc.  La  garniture  est  de  gâteaux 
d’amandes  glacés  au  chocolat. 


QUATRIEME  PARTIE. 


CASCADE  DES  PALMIERS,  W°  3. 

Cette  cascade  est  carrée  et  a  douze  colonnes  de 
pâte  d’office  masquées  de  sucre  vert  pâle.  Les  petits 
fleurons  qui  les  couronnent  sont  de  feuilletage  blanc. 
Les  pointes  sont  masquées  d’amandes  -  pistaches  ; 
l’entablement  et  le  dôme  masqués  de  sucre  blanc; 
le  socle  est  de  petites  gaufres  à  l’allemande.  Le 
rocher  se  compose  de  petits  pains  à  la  duchesse, 
glacés  au  sucre  rose  au  cassé  :  la  garniture  qui  ceint 
le  rocher  est  de  mirlitons  aux.  avelines.  Le  socle  est 
en  canapés  masqués  à  blanc.  La  garniture  se  compose 
de  méringues  au  gros  sucre. 

CHAPITRE  XII. 

CASCADE  DEMI-CIRCULAIRE,  N°  i. 

Cette  cascade  forme  absolument  le  demi-cercle  ; 
elle  se  compose  de  six  colonnes  dont  le  haut  est 
orné  de  petits  fleurons  de  feuilletage  blanc  ;  l’enta¬ 
blement  et  les  colonnes  sont  de  pâte  d’office  mas¬ 
quée  de  sucre  rose  ou  lilas.  L’épaisseur  des  abaisses 
qui  font  la  corniche,  est  glacée  de  sucre  au  caramel. 
Le  demi-dôme  est  de  sucre  filé  jaune;  la  coupe  de 
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Le  n°  i  représente  la  cascade  demi-circulaire. 

Le  n°  2,  maisonnette  rustique. 

Le  n°  3 ,  grande  cascade  à  seize  colonnes. 
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la  cascade  est  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre  de 
la  même  couleur  que  les  colonnes.  Cette  coupe  est 
entourée  de  nappes  de  sucre  filé  argenté  qui  forment 
cascade,  au  milieu  de  laquelle  vous  placez  le  jet 
d’eau  formé  du  même  sucre.  Cette  colonnade  demi- 
circulaire  est  d  un  grand  effet,  attendu  que  la  moitié 
de  la  cascade  se  trouve  tout-à-fait  à  découvert,  ce 
qui  lui  donne  une  physionomie  toute  différente;  et 
si  on  la  regarde  du  côté  des  colonnes,  cela  produit 
un  autre  effet  aussi  très-distingué. 

Le  petit  socle  qui  ceint  le  pied  de  cette  pièce  est 
de  nougat;  le  socle  suivant  de  pâte  d’office,  masquée 
de  sucre  de  couleur  pareil  à  la  colonnade;  sa  garni¬ 
ture  est  de  petits  choux  au  gros  sucre;  le  grand  socle 
(\e  nougat  (les  amandes  hachées).  Sa  garniture  se 
compose  de  gâteaux  d’amandes  glacées  à  blanc.  Le 
troisième  gradin  est  de  pâte  d’office,  masqué  de  sucre 
blanc;  sa  garniture  se  compose  de  génoises  en  dia¬ 
dème;  les  dessous  des  abaisses  des  gradins  sont 
garnis  de  petites  pâtisseries  blanches  :  l’ensemble 
de  cette  cascade  est  très-brillant. 

On  peut  faire  également  l’entablement  avec  des 
archivoltes  demi  -  circulaires,  ou  dans  le  genre  de 
celui  delà  rotonde  parisienne  décrite  précédemment. 

maisonnette  rustique,  n°  2. 

Cette  pièce  est  carrée  et  forme  deux  étages  :  elle 
est  de  nougats  (les  amandes  hachées),  ainsi  que  les 
charpentes  et  la  rampe.  Le  toit  est  de  sucre  filé 
jaune;  les  quatre  petites  lucarnes  sont  de  feuilletage 
blanc  ou  en  nougats.  Le  rocher  est  de  petits  pains 
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à  la  duchesse,  dont  l’un  des  bouts  est  glacé  au 
cassé,  et  masqué  ensuite  de  gros  sucre  mêlé  avec 
de  petits  grains  de  beau  Corinthe  lavés  et  séchés 
au  four  avant  de  les  employer.  Les  socles  sont  de 
gaufres  à  l’allemande.  Les  trois  garnitures  se  com¬ 
posent  de  gâteaux  renversés,  de  méringues  à  la  va¬ 
nille,  et  de  petits  nougats  (les  amandes  hachées). 

On  peut  également  faire  cette  pièce  en  pâte  d’of¬ 
fice  rose  ou  de  gaufres  à  l’allemande  ;  mais  les  char¬ 
pentes  toujours  en  nougat. 

GRANDE  CASCADE  A  SEIZE  COLONNES,  N°  3. 

Cette  pièce  est  carrée;  à  chaque  coin  est  un  petit 
socle  carré  sur  lequel  sont  placées  quatre  colonnes 
couronnées  par  quatre  frontons  formant  arcade;  cet 
entablement  est  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre 
blanc,  rose  ou  pistache;  le  dôme  en  mosaïque  de 
pastillage  ou  pâte  d’office  (formant  écaille  de  pois¬ 
son  )  de  la  même  couleur  que  l’entablement  :  on 
peut  le  filer  en  sucre  jaune  ou  rose.  Les  colonnes 
sont  de  nougat  blond  (les  amandes  hachées);  la 
coupe  de  la  cascade,  les  quatre  petits  socles,  ainsi 
que  les  socles  suivants,  sont  de  pâte  d’office ,  mas¬ 
quée  de  sucre  de  couleur  pareille  à  l’entablement  ; 
la  cascade  est  formée  de  beau  sucre  filé.  Les  quatre , 
abaisses  des  trois  gradins  sont  garnies  de  petites  pâ¬ 
tisseries  blanches.  Les  quatre  garnitures  se  compo¬ 
sent  de  petites  tartelettes  d’abricots,  de  gâteaux 
d’amandes,  de  choux  glacés  au  cassé,  et  d’abaisses 
en  pâte  d’amandes,  garnies  de  crème  à  l’orange. 

Les  quatre  faces  de  cette  cascade  sont  d’un  très- 
bel  effet. 
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CHAPITRE  XIII. 

FONTAINE  TURQUE,  N°  i. 


Cette  fontaine  est  carrée  et  de  pâte  d'office,  mas¬ 
quée  de  rayures  de  sucre  de  couleur  pistache  et 
jaune,  ou  blanc  et  jaune,  ou  rose  et  blanc;  le  treil¬ 
lage  est  de  pâte  d’office  verte.  Si  la  rayure  est  verte 
et  le  cadre  blanc,  le  toit  est  masqué  de  sucre  filé 
jaune,  sur  lequel  vous  placez  de  petites  bandes  de 
pâte  de  la  meme  couleur  que  le  treillage.  Les  deux 
socles  carrés  de  la  fontaine  sont  de  pâte  d’office 
masquée  de  sucre  blanc ,  sur  lesquels  retombent  des 
nappes  de  sucre  filé  argenté  formant  cascade.  Le 
troisième  et  le  quatrième  socle  sont  ronds,  et  se 
composent  de  pains  à  la  duchesse  glacés  à  la  marme¬ 
lade  d  abricots.  La  garniture  qui  ceint  le  premier 
socle  est  de  madeleines  au  rum.  Les  deux  autres 
se  composent  de  gaufres  à  l’allemande,  et  de  gâteaux 
renversés  glacés  au  cassé,  et  masqués  de  pistaches 
au  gros  sucre. 

FONTAINE  ANTIQUE  DANS  UNE  ÎLE,  N°  2. 

Cette  ruine  est  d  un  effet  charmant  :  le  fragment 
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Le  n°  i  représente  la  fontaine  turque. 

Le  n°  %  ,  fontaine  antique  dans  une  île. 

Le  n°  3  ,  fontaine  grecque. 
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de  colonne  forme  l’équerre  à  trois  colonnes,  le  tout 
masqué  de  sucre  jaune  très-pâle,  orné  de  mousse. 
La  cascade  est  masquée  de  sucre  rose  orné  de  sucre 
banc.  Le  second  socle  idem,  et  masqué  ensuite  de 
sucre  filé  argenté,  ainsi  que  le  dessus  de  l’abaisse, 
sur  laquelle  est  groupée  la  ruine,  ce  qui  forme  une 
espèce  d’île.  Le  grand  socle  est  de  gaufres  à  l’ita¬ 
lienne  aux  pistaches  :  sa  garniture  se  compose  de 
génoises  en  diadème.  La  seconde  garniture  est  de 
méringues  à  la  rose,  ou  de  pains  à  la  duchesse  glacés 
à  la  royale  ou  au  cassé. 

FONTAINE  GRECQUE,  N°  3. 

Cette  fontaine  a  plus  d’élégance  et  de  légèreté 
que  la  précédente  ;  cela  vient  de  l’effet  du  rocher 
sur  lequel  elle  est  groupée. 

Cette  fontaine  grecque  est  carrée  et  en  pâte  d’of¬ 
fice,  masquée  de  sucre  rose.  Les  quatre  niches  d’où 
jaillit  l’eau  sont  masquées  de  sucre  blanc;  le  toit 
est  masqué  de  sucre  blanc,  rayé  de  sucre  vert;  le 
grand  dôme  est  rond,  et  aux  quatre  coins  sont  pla¬ 
cées  de  petites  tours  carrées,  masquées  de  sucre 
rose  ainsi  que  le  grand  dôme,  dont  les  ornements 
sont  de  sucre  filé  :  la  boule  et  le  grand  croissant 
sont  glacés  au  sucre  au  cassé;  les  nappes  d’eau  sont 
de  sucre  filé  argenté;  le  bassin  est  rond  et  masqué 
de  sucre  blanc. 

Le  rocher  se  compose  de  moyens  pains  à  la  du¬ 
chesse,  garnis  de  gelée  de  groseilles  ou  autres,  et 
glacés  au  caramel ,  sur  lequel  vous  semez  par  place 
du  gros  sucre  ou  des  pistaches,  ou  des  raisins  de 
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Corinthe  mêlés  avec  du  gros  sucre.  La  garniture  se 
compose  de  petits  nougats,  et  de  gâteaux  d’amandes 
glacés  rose  ou  pistache. 

CHAPITRE  XIV. 

GRAND  CABINET  CHINOIS,  N°  i. 

Cette  grosse  pièce  forme  la  croix  grecque  :  le 
milieu,  comme  le  dessin  l’indique,  est  à  jour;  les  entre- 
colonnements  sont  garnis  de  treillage  rouge  ama¬ 
rante;  les  douze  colonnes  sont  masquées  de  sucre 
jaune  ou  bleu  de  ciel;  le  petit  pavillon  est  de  la 
même  couleur.  Les  petites  clochettes,  ainsi  que  les 
ornements  des  toits,  sont  en  pâte  d’amandes  jaune. 
Les  cinq  toits  sont  masqués  de  sucre  filé  argenté  ou 
rose;  le  pont  est  bordé  de  sucre  blanc,  et  le  milieu 
masqué  d’amandes  pistaches.  La  garniture  est  de 
gâteaux  renversés  glacés  au  caramel.  Le  socle  est  en 
pâte  d’office,  masqué  d’amandes  vertes;  sa  garniture 
est  de  pains  à  la  duchesse  glacés  au  cassé  et  mas¬ 
qués  de  gros  sucre. 

On  peut  supprimer  les  treillages,  et  les  remplacer 
par  des  draperies  élégantes  de  pastillage  vert,  tel 
que  le  représente  la  draperie  du  milieu.  La  seconde 
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Le  n°  i  représente  le  grand  cabinet  chinois. 

Le  n°  2  ,  pavillon  vénitien  sur  un  pont. 

Le  n°  3,  belvédère  égyptien. 

IL 
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garniture  se  compose  de  choux  à  la  Mecque  au  gros 

sucre. 

PAVILLON  VÉNITIEN  SUR  UN  PONT,  N°  2. 

Ce  pavillon  est  rond  et  à  huit  colonnes;  le  petit 
pavillon  est  à  huit  colonnes  :  toutes  ces  colonnes 
sont  masquées  de  sucre  blanc,  lilas  ou  rose;  les 
entablementslesontdesucre  blanc  bordés  d’amandes 
pistaches  ou  roses;  les  draperies  sont  blanches  avec 
franges  lilas,  ou  roses  si  les  colonnes  sont  roses;  les 
toits  sont  masqués  de  sucre  filé  doré  ou  argenté, 
sur  lesquels  vous  placez  de  petites  bandes  de  pâte 
d’office  rose  ou  lilas  ;  les  rampes  sont  de  nougat  blond 
(les  amandes  hachées),  ainsi  que  l’encadrement  de 
l’arche  du  pont.  Le  reste  est  masqué  de  sucre  blanc: 
la  garniture  est  de  madeleines  glacées  ou  non  gla¬ 
cées.  Le  gradin  est  de  pâte  d’office,  masqué  de  sucre 
blanc;  sa  garniture  de  mosaïques,  glacées  au  caramel. 

BFLVÉDÈRE  ÉGYPTIEN  ,  N°  3. 

Cette  pièce  est  carrée  et  à  douze  colonnes  ,  mas  ¬ 
quées  de  sucre  rose  mêlé  de  sucre  blanc ,  ce  qui 
produit  l’effet  d’un  granit  tendre  de  couleur  (on  le 
fait  également  de  toutes  sortes  de  couleurs):  le  petit 
belvédère  est  masqué  de  même  ,  ainsi  que  les  cor¬ 
niches  ;  les  entablements  sont  masqués  de  sucre 
blanc  mêlé  de  sucre  bleu  de  ciel  ;  les  degrés  qui 
forment  les  couronnements  sont  de  la  même  cou¬ 
leur  :  les  degrés  qui  forment  le  pont  sont  masqués 
de  sucre  orange  ou  aurore  :  la  garniture  se  compose 
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de  diadèmes  au  gros  sucre,  que  vous  collez  droits, 
et  les  uns  sur  les  autres,  comme  l’indique  le  dessin. 
Le  socle  est  formé  sur  un  moule  à  corbeille  ;  sa 
garniture  est  de  choux  glacés  au  chocolat  et  au  gros 
sucre. 

Ces  trois  grosses  pièces  sont  d’un  effet  mâle  et 
étoffé  :  elles  font  encore  plus  d’effet  sur  des  rochers, 
et  sont  plus  pittoresques.  On  les  groupe  sur  des 
socles  ,  et  on  compose  des  cascades  en  ajoutant  dans 
le  milieu  une  coupe  ornée  de  sucre  filé  ,  formant 
des  nappes  d’eau  plus  ou  moins  élevées.  Alors  on 
doit  supprimer  les  draperies. 

CHAPITRE  XV 

MOULIN  TURC,  N°  x. 

Ce  moulin  est  d’un  effet  très  -  pittoresque  :  cela 
tient  au  genre  turc  et  à  ces  barioiements  qui  sont 
réellement  agréables  à  la  vue.  J’ai  fait  dans  le  même 
genre  des  colifichets  fort  jolis:  comme  ,  par  exem¬ 
ple  ,  les  deux  èascades  décrites  à  la  planche  21e, 
en  masquant  les  colonnes  de  rayures  blanches  ou 
roses,  ou  blanches  et  pistaches,  lilas  et  jaunes, 
jaunes  et  vertes  ,  en  y  ajoutant  le  croissant  sur  les 
dômes. 
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Le  n°  1  représente  un  moulin  turc. 

Le~n°  2,  ermitage  hollandais. 

Le  n°  3 ,  moulin  chinois. 


3t>  QUATRIÈME  PARTIE. 

Revenons  maintenant  au  n°  i.  Ce  moulin  est 
rond  et  en  pâte  d’office ,  masqué  de  rayure  de  sucre 
rose  et  blanc  ;  les  aiies  sont  garnies  de  sucre  filé 
argenté  ,  ce  qui  fait  un  bon  effet  :  la  rampe  et  l’es¬ 
calier  sont  de  pâte  d’office  découpée  suivant  le  genre 
du  dessin,  et  masqués  ensuite  ,  ainsi  que  les  ailes, 
avec  du  sucre  rose. 

La  rocaille  qui  porte  le  moulin  ,  est  de  croque- 
en-bouche  glacés  au  cassé;  la  garniture  qui  la  ceint, 
se  compose  de  gâteaux  turcs  (  ces  gâteaux  ne  sont 
autre  chose  que  de  petites  timbales  garnies  de  riz , 
dans  lequel  vous  mettez  des  raisins  de  Corinthe  ,  et 
placés  ensuite  avec  de  la  glace  blanche  et  rose,  com- 
me  le  dessin  l’indique).  Les  deux  socles  sont  de  ca¬ 
napé  glacé  à  blanc  avec  du  sucre  en  poudre  :  ces 
garnitures  sont  composées  de  petits  nougats  d’ave¬ 
lines  hachées,  et  de  pains  à  la  duchesse  glacés  au  four. 

ERMITAGE  HOLLANDAIS,  N°  2. 

Cette  pièce  forme  le  losange  presque  carré  :  la 
chaumière  est  de  feuilletage  (  à  douze  tours)  blanc, 
dont  les  charpentes  sont  masquées  de  sucre  au  cho¬ 
colat  ;  le  toit  de  sucre  filé  argenté,  le  palmier  de 
feuilletage  blanç  ,  dont  les  pointes  sont  masquées 
d’amandes  pistachées.  Le  socle  se  compose  de  petits 
pains  à  la  duchesse  glacés  de  sucre  en  poudre  :  le 
rocher  est  de  nougat  rouge  ,  dont  les  amandes  sont 
séparées  dans  leur  largeur  :  la  bordure  est  de  choux 
o lacés  à  blanc.  Le  grand  socle  est  de  pâte  d’office, 
rayé  de  sucre  blanc  et  rose;  sa  garniture,  de  gâteaux 
de  Pithiviers  glacés  au  four.  11  est  essentiel  de  re- 
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marquer  que  les  grosses  pièces  figurées  dans  les 
planches  22  ,  a3  ,  a4,  25,  26,27, 28  et  29  ont  plus 
de  légèreté  que  celles  qui  ont  été  décrites  avant  : 
cette  légèreté  vient  de  ce  qu’elles  sont  groupées  sur 
des  ponts  ,  ou  sur  des  rochers  ou  rocailles  ,  lesquels 
forment  des  arcades  à  jour,  tandis  que  les  socles  11e 
peuvent  avoir  le  même  avantage  :  il  serait  d’ailleurs 
ridicule  de  vouloir  grouper  sur  un  rocher  des  vases  , 
des  corbeilles,  des  coupes,  des  cassolettes  et  une 
infinité  de  grosses  pièces  semblables,  qui  ne  peuvent 
se  grouper  que  sur  des  socles  plus  ou  moins  élégants. 
Donc  le  genre  de  rochers  et  rocailles  ne  convient 
réellement  qu’aux  pièces  à  colonnes  ou  chaumières, 
moulins,  grottes,  berceaux  et  autres  colifichets  dans 
le  même  genre,  ainsi  que  je  les  ai  figurés  dans  cette 
collection  de  grosses  pièces  montées. 

MOULIN  CHINOIS  ,  N°  O. 

Ce  moulin  est  carré,  et  en  pâte  d’office  masquée 
de  sucre  blanc ,  et  les  détails  de  sucre  amarante  ; 
la  boule  est  en  pâte  d’amandes  jaune  ;  les  ailes  sont 
également  en  pâte  d’office,  masquées  de  sucre  jaune; 
elles  sont  garnies  de  sucre  filé  argenté.  Le  rocher 
qui  porte  ce  moulin  est  de  biscuit  orné  de  mousse 
verte. 

Les  deux  gradins  sont  formés  sur  des  moules  à 
corbeille,  à  cannelures;  les  deux  garnitures  se  com¬ 
posent  de  tartelettes  mosaïques  ,  et  d’abaisses  en 
pâte  d’amandes,  garnies  de  crème  à  la  vanilleet mas¬ 
quées  ensuite  de  pistaches  hachées. 
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CHAPITRE  XVI. 

PAVILLON  TURC,  N°  i. 

Cette  pièce  est  carrée  et  à  douze  colonnes,  les¬ 
quelles  sont  masquées  de  rayures  de  sucre  jaune  et 
blanc.  Le  grand  dôme  est  rayé  de  la  même  manière  ; 
l’entablement  et  le  petit  pavillon  sont  masqués  de 
sucre  rose  ou  pistache  ;  les  stores  et  les  draperies 
sont  de  pâte  d’amandes  rose,  et  décorées  de  couleur 
verte  :  le  petit  socle  ,  ainsi  que  le  pont  ,  sont  mas¬ 
qués  de  sucre  blanc  ;  les  traverses  et  les  bordures 
du  pont  masquées  de  petites  bandes  de  nougat  ha¬ 
ché.  Le  reste  des  ornements  est  de  feuilletage  blanc. 
La  garniture  se  compose  d’abaisses  en  pâte  d’aman¬ 
des  garnie  de  crème  fouettée  de  la  même  couleur 
que  le  petit  pavillon  ,  ce  qui  fait  un  bon  effet  et 
encadre  la  pièce.  On  peut  faire  ce  pavillon  rond.  Le 
grand  socle  est  de  pâte  d’office,  masqué  de  gros  sucre 
rose;  sa  garniture,  de  gâteaux  d’amandes  historiés. 

ROTONDE  EN  RUINES,  N°  2. 

Cette  jolie  pièce  est  ronde  et  à  huit  colonnes  , 
dont  deux  sont  en  ruines  ;  les  six  autres  portent 
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Le  n°  i  représente  le  pavillon  turc. 

Le  n°  2 ,  rotonde  en  ruines. 

Le  n°  3,  grande  fontaine  moderne. 
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cinq  archivoltes  avec  fragment  dès  deux  suivantes, 
comme  le  dessin  l’indique.  Les  colonnes  sont  de  pâte 
d’amandes  roses  ,  et  l’entablement  de  pâte  blanche. 
Dans  le  milieu  de  la  rotonde  vous  placez  avec  goût 
des  fragments  de  colonnes  et  d’entablements. 

Le  rocher  se  compose  de  parties  de  feuilletage  (à 
douze  tours  )  coupées  grosses  et  difformes  ;  dès 
qu’ils  sont  groupés  en  y  plaçant  un  pont  en  nougat , 
vous  les  masquez  de  sucre  en  poudre  très-fin ,  ce 
qui  produit  l’effet  de  la  neige. 

Vous  ornez  cette  pièce  de  mousse  en  pâte  d’aman¬ 
des.  Le  socle  est  de  gaufres  à  l’italienne  ;  sa  garni¬ 
ture  se  compose  de  gâteaux  à  la  dauphine  au  gros 
sucre. 

GRANDE  FONTAINE  MODERNE  ,  N°  3. 

Cette  fontaine  est  carrée  et  à  quatre  arcades  ;  elle 
est  ornée  de  quatre  frontons  saillants  formant  la 
croix  :  les  huit  colonnes  sont  masquées  de  sucre 
rose.  Le  reste  de  la  fontaine  est  masqué  de  sucre 
blanc.  Les  seize  colonnes  du  petit  pavillon  sont  éga¬ 
lement  masquées  de  sucre  rose,  ainsi  que  le  dôme. 
L’entablement  est  masqué  de  sucre  blanc,  ainsi  que 
la  petite  coupe ,  que  vous  entourez  de  sucre  filé 
argenté  ,  puis  le  socle  carré  qui  forme  cascade  :  la 
garniture  de  ce  socle  est  de  petits  choux  au  gros 
sucre  ;  le  grand  socle  est  à  quatre  arcades  ,  ce  qui 
donne  beaucoup  de  légèreté  à  cette  pièce,  que  vous 
entourez  d’une  garniture  d’abaisse  de  pâte  d’aman¬ 
des  colorées  au  four  ,  et  garnie  de  crème  à  la  Chan¬ 
tilly.  Le  grand  socle  est  de  pâte  d’office,  masqué  de 


40  QUATRIÈME  PARTIE. 

gros  sucre  rose;  sa  garniture,  de  choux  glacés  au 
chocolat  et  au  gros  sucre. 

CHAPITRE  XVII. 

FRONTON  EN  RUINES,  N°  i. 

Cette  belle  pièce  est  à  six  colonnes,  dont  trois 
dans  sa  longueur  et  deux  dans  sa  largeur.  Ces  co¬ 
lonnes  sont  de  pâte  d’office  de  deux  lignes  d’épais¬ 
seur  ,  de  manière  qu’après  les  avoir  masquées  de 
sucre  blanc,  vous  en  taillez  ,  avec  le  couteau  (avec 
soin  ),  la  colonne  à  l’endroit  où  vous  voulez  imiter 
les  ruines,  ainsi  que  le  dessin  l’indique.  Ensuite  vous 
faites  l’entablement  en  feuilletage  blanc,  ce  qui  for¬ 
mera  parfaitement  le  massif  des  grosses  pierres  en 
ruine.  La  corniche  est  de  pâte  d’office,  ornée  de  pe¬ 
tits  denticules  de  feuilletage  :  le  pont ,  qui  fait  le 
soubassement  de  la  pièce,  est  de  pâte  d’office  épaisse, 
afin  de  pouvoir  y  tracer  les  indices  des  ruines  ;  cette 
partie  est  masquée  de  sucre  jaune  mêlé  de  rouge  et 
de  vert,  ce  qui  forme  un  granit.  Vous  placez  entre 
les  colonnes  des  fragments  de  l’entablement  ,  afin 
de  leur  donner  de  l’effet;  puis  vous  ornez  cette  pièce 
de  groupes  de  mousse  verte,  ce  qui  lui  donne  de 
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Le  n°  i  représente  un  fronton  en  ruines. 

Le  n°  2  ,  la  ruine  de  Palmvre. 

Le  n°  3,  la  grande  ruine  d’Athènes. 
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l’éclat  et  du  ton.  Le  gradin  est  de  pâte  d’office,  mas¬ 
qué  de  sucre  blanc;  sa  garniture  se  compose  de  gâ¬ 
teaux  turcs. 

11UINE  DE  PALMYRE,  N°  ‘1. 

Cette  pièce  est  à  seize  colonnes  :  elle  est  carrée 
et  forme  trois  arcades  ,  dont  la  quatrième  est  eu 
ruine.  Les  colonnes  sont  préparées  comme  il  est  dit 
ci-dessus,  et  masquées  de  sucre  vert  aux  pistaches. 
L’entablement  est  de  pâte  d  office  masquée  de  sucre 
blanc;  et  pour  imiter  les  parties  en  ruine,  vous  y 
collez  des  blocs  de  feuilletage  blanc.  La  corniche  est 
masquée  de  même  que  les  colonnes  :  le  rocher  est 
de  pâte  à  choux  pralinée  (que  vous  disposez  plate  et 
irrégulière).  Ces  quatre  arches  sont  de  même  pâte, 
mais  glacées  au  four  ou  au  cassé.  Vous  ornez  la  ruine 
et  le  rocher  de  groupes  de  mousse  de  diverses  cou¬ 
leurs.  Le  socle  est  de  pâte  d’office  masquée  de  su¬ 
cre  blanc;  sa  garniture,  de  gâteaux  d’amandes  glacés 
rose. 

GRANDE  RUINE  d’aTHENES  ,  N°  3. 

Cette  ruine  est  à  huit  colonnes,  quatre  dans  sa 
longueur  ,  et  trois  dans  sa  largeur.  Cinq  sont  entiè¬ 
res,  et  trois  sont  en  ruines  de  diverses  hauteurs  :  elles 
sont  préparées  comme  les  précédentes.  L’entable¬ 
ment  est  de  feuilletage  blanc;  la  corniche  de  pâte 
d  office  ornée  de  petits  boutons  de  feuilletage  blanc  ; 
le  soubassement  de  cette  colonnade  se  compose  de 
trois  arcades  transversales  et  en  pâte  d’office,  mas¬ 
quées  de  sucre  rouge  mêlé  de  sucre  blanc. 
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Entre  les  colonnes  vous  placez  des  fragments  de 
chapiteaux  et  d’entablement,  le  tout  orné  de  mousse 
comme  le  dessin  l’indique.  Le  socle  est  de  pâte  d’of¬ 
fice,  masqué  de  sucre  vert  ;  sa  garniture  se  compose 
de  gâteaux  renversés  glacés  au  four. 

CHAPITRE  XVIII. 

PETIT  NAVIRE  CHINOIS,  N°  i. 

Ce  navire  est  en  pâte  d’office  masquée  de  sucre 
jaune.  La  galerie  est  découpée  et  masquée  de  sucre 
rouge,  ainsi  que  la  lanterne  et  les  trois  petits  mâts. 
Les  petits  étendards  sont  en  pastillage  bleu  de  roi, 
orné  de  caractères  chinois.  Le  cabinet  est  masqué 
rose,  le  toit  est  en  sucre  filé  jaune.  La  mer  est  imi¬ 
tée  de  sucre  filé  argenté;  elle  est  entourée  de  made¬ 
leines  au  cédrat. 

On  garnit  ce  navire  d’oranges  en  pâte  d’amandes 
ou  de  citrons,  ou  bien  de  gâteaux  d’amandes  gla¬ 
cés  au  chocolat,  tel  que  le  dessin  le  représente.  Le 
gradin  est  de  pâte  d’office,  masqué  de  sucre  rouge; 
les  deux  garnitures  se  composent  de  madeleines  et 
de  biscuits  glacés  au  rum. 

GONDOLE  VÉNITIENNE,  N°  2. 

Cette  pièce  est  en  pâte  d’office  masquée  de  sucre 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXX. 

Le  n°  t  représente  la  gondole  vénitienne. 

Le  n°  a  ,  un  petit  navire  chinois. 
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bleu  de  ciel  :  elle  est  élevée  sur  un  petit  socle  bombé 
de  quatre  pouces  au  milieu,  et  de  deux  pouces  sur 
les  bords  :  c’est  sur  ce  socle  que  vous  placez  des 
nappes  de  sucre  filé  argenté,  pour  imiter  les  vagues 
de  la  mer,  comme  le  dessin  1  indique,  ce  qui  fait 
bien  :  car  cette  gondole  se  trouve  absolument  en¬ 
tourée  de  vagues  très-brillantes.  Le  pavillon  se  com¬ 
pose  de  huit  colonnes  masquées  de  sucre  rose;  les 
draperies  sont  de  pâte  d’office  bleu  de  ciel  (ou  en 
sucre  filé  jaune)  :  le  dôme  est  en  sucre  filé  jaune , 
ainsi  que  la  voile  et  le  petit  pavillon  flottant.  Le  mât 
est  masqué  de  même  que  la  gondole  ;  les  cordages 
qui  l’entourent  sont  de  sucre  filé  blanc  :  la  garniture 
se  compose  de  moyennes  méringues  au  gros  sucre 
et  garnies  de  crème. 

Je  servis  cette  gondole  garnie  de  petits  tonneaux 
en  pâte  d’amandes  garnie  de  confitures,  puis  de  mé¬ 
ringues  ,  tel  que  le  représente  le  dessin,  et,  une 
autre  fois,  de  grosses  truffes  cuites  au  vin  de  Cham¬ 
pagne.  J^e  socle  est  de  pâte  d’office  masquée  de  su¬ 
cre  rose;  sa  garniture ,  de  pains  à  la  duchesse  glacés 
au  four. 

CHAPITRE  XIX. 

PAIN  BÉNIT  ROYAL,  N°  i. 

Cette  grosse  pièce  est  d’un  effet  admirable ,  et  an- 
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Le  n°  i  représente  le  pain  bénit  royal. 

Le  n°  2,  la  grande  cassolette  antique. 

Le  n  3  ,  le  vase  brûlant  l’encens,  garni  de  grosses  brioches. 
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nonce  réellement  la  magnificence  d’un  grand  prince. 
Elle  fut  exécutée  à  Neuilly  pour  la  duchesse  ***,  qui 
en  fit  hommage  à  la  paroisse  du  pays. 

Lorsque  j’eus  terminé  ce  pain  bénit,  et  qu’il 
fut  au  milieu  de  l’église,  je  trouvai  qu’il  avait  quel¬ 
que  chose  de  grand  et  de  religieux,  sous  le  rapport 
de  l’encens  qui  brûlait  dans  les  petites  cassolettes  et 
dans  la  coupe,  et  qui  parfuma  en  un  moment  la 
voûte  du  temple  sacré. 

Maintenant,  revenons  à  nos  détails.  Le  piédestal 
de  cette  colonne  est  carré;  et  aux  quatre  coins  sont 
de  petits  piédestaux  qui  sont  détachés  du  grand  ,  par 
ileux  pouces  qu’ils  ont  de  saillant ,  sur  lesquels  sont 
placées  quatre  cassolettes  roses.  Dans  leurs  cuvettes 
vous  collez  un  petit  dôme  de  fer-blanc,  dans  lequel 
vous  placez  douze  clous  d’encens.  Le  dôme  qui  cou¬ 
vre  les  cassolettes  est  découpé  à  jour,  dans  le  genre 
du  dessin,  et  s’ôte  à  volonté.  Les  trophées  qui  or¬ 
nent  les  quatre  façades  de  cette  pièce  sont  en  pas¬ 
tillage  blanc  ou  doré.  Toute  cette  grosse  pièce  est  de 
pâte  d’office  masquée  de  sucre  blanc  et  rose.  La  cou¬ 
pe  qui  couronne  cette  colonne  est  garnie  en  dedans 
d’un  dôme  de  fer-blanc  ,  dans  lequel  vous  placez  une 
douzaine  de  clous  d’encens. 

Les  guirlandes  que  vous  voyez  orner  le  piédes¬ 
tal  sont  de  sucre  filé  argenté  ,  ce  qui  produit  beau¬ 
coup  d’effet.  La  garniture  se  compose  de  vingt- 
quatre  pains  bénits  en  forme  de  coussins,  pesant 
chacun  deux  livres.  Pille  est  ceinte  d’une  couronne 
de  rubans  blancs ,  où  sont  attachées  des  bouffettes  de 
faveur  blanche,  ce  qui  termine  ce  pain  bénit  d’une 
manière  convenable.  Au  moment  de  partir  de  la  sa- 
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cristie  ,  vous  allumez  l’encens  ,  et  recouvrez  les  cas¬ 
solettes  et  la  grande  coupe. 

Le  pain  bénit  dont  je  viens  de  parler  avait  quatre 
pieds  et  demi  de  hauteur  sur  trois  de  largeur. 

On  pourrait  eu  faire  de  moins  considérables , 
comme,  par  exemple,  le  représentent  les  n03  2  et  3 
de  la  planche  3r. 

On  pourrait  encore  composer  ces  sortes  de  grosses 
pièces  de  l’une  des  deux  grandes  cassolettes  figurées 
sur  la  planche  19;  de  même  encore,  d'une  lyre,  d’une 
mappemonde,  d’une  gerbe  de  blé,  d'un  palmier, 
d’un  trophée  de  guerre  ,  d’un  vase  tel  qu’il  est  décrit 
planche  20 ,  ou  des  deux  autres  pièces  fie  la  même 
planche.  Ici  finit  la  série  des  pièces  montées. 

OBSERVATION  SUR  LES  GROSSES  PIÈCES  MONTÉES. 

('.es  grosses  pièces  ont  depuis  dix-huit  pouces  de 
diamètre  jusqu’à  vingt-quatre,  et  on  leur  donne  de 
hauteur  depuis  trente  à  trente-six  pouces  jusqu’à 
quarante  et  quarante-huit.  Je  n’ai  pas  besoin  de  dire 
que,  pour  l’exécution  de  toutes  ces  sortes  de  colifi¬ 
chets,  il  faut,  avant  tout  ,  en  avoir  les  moules.  Ce¬ 
pendant,  j’en  ai  fait  un  grand  nombre  sans  leur  se¬ 
cours  ;  par  exemple  :  le  trophée  de  guerre;  le  gradin 
d’abaisseen  pâte  d’amandes,  de  même  que  l’ermitage 
parisien;  la  grotte;  les  nos  1  et  2  de  la  planche  21  ; 
les  nos  1  et  2  de  la  planche  22  ;  les  nos  2  et  3  de  la 
planche  23;  et  les  nos  1  et  3  de  la  planche  2 l\. 

Voilà  une  idée  des  pièces  que  l’on  peut  faire  sans 
moules. 

O11  a  sans  doute  remarqué  que  le  sucre  rose  se 


4  6  QUATRIÈME  PARTIE. 

trouve  employé  dans  un  très-grand  nombre  de  piè¬ 
ces  montées  contenues  dans  cette  partie.  Cela  est  fa¬ 
cile  à  concevoir,  parce  que  cette  jolie  couleur  a  le 
double  avantage  d’ètre  agréable  à  la  vue ,  et  en  même 
temps  s’allie  parfaitement  avec  nos  petites  pâtisse¬ 
ries  de  colifichets;  avantage  qu’on  ne  peut  réellement 
obtenir  avec  le  rouge,  le  vert,  le  bleu,  le  lilas,  et 
même  l’orange  et  le  jaune,  parce  que  ces  sortes  de 
couleurs  sont  trop  tranchantes  et  trop  disparates  de 
nos  couleurs  de  pâtisserie.  Cependant  nous  sommes 
forcés  de  les  employer  pour  varier  les  pièces  ,  surtout 
dès  qu’on  en  doit  servir  quatre  ou  six  ensemble,  afin 
de  les  faire  valoir  l’une  par  l’autre.  Cette  différence 
de  couleurs  leur  donne  du  ton  et  de  l’élégance  ;  mais 
nous  ne  donnons  à  ces  sucres  colorés  que  des  tein¬ 
tes  extrêmement  légères;  car  plusles  couleurs  sont  ten¬ 
dres,  et  plus  elles  sont  jolies  et  agréables  à  la  vue. 
Néanmoins,  si  elles  sont  par  trop  pâles,  elles  per¬ 
dent  leur  éclat,  et  finissent  par  devenir  insipides  par 
leur  fadeur.  Le  juste  milieu  est  donc  bien  nécessaire 
pour  la  colorisation  des  sucres  qui  produisent  tant 
d’effet  et  d’éclat.  Ils  ont  l’avantage  réel  d’ètre  plus 
brillants  que  la  pâte  d’amandes  de  couleur,  et  même 
le  pastillage.  Ce  résultat  est  bien  important,  puis¬ 
que  en  moins  d’une  journée  on  peut  aisément  exé¬ 
cuter  plusieurs  de  ces  pièces  montées.  Elles  seront 
trouvées  charmantes;  tandis  que,  pour  les  obtenir 
en  pâte  d’amandes  ou  en  pastillage,  il  faut  au  moins 
six  et  huit  jours,  pour  ne  pas  dire  plusieurs  semai¬ 
nes.  Ce  genre  est  tout-à-fait  pâtissier,  et  ne  ressem¬ 
ble  en  rien  au  décor  de  l’office.  Nous  devons  être  ja¬ 
loux  et  fiers  de  nous  distinguer  par  des  talents  qui 
n’appartiennent  qu’à  notre  état. 
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Le  sucre  filé  joue  aussi  un  grand  rôle  dans  cette 
partie ,  qu’il  enrichit  d’une  manière  si  éclatante. 
Pour  mes  casques,  par  exemple,  quel  brillant  effet 
ce  sucre  ne  produit-il  pas,  ainsi  que  pour  mes  autres 
colifichets,  tels  que  la  mappemonde,  la  lyre,  la 
harpe,  les  cascades,  les  chaumières,  et  tant  d’autres 
objets  de  goût! 

Cette  série  de  grosses  pièces  montées  est  généra¬ 
lement  facile  à  l’exécution,  parce  que  leurs  détails 
sont  courts  et  aisés  à  concevoir,  ce  qui  les  fera  sans 
doute  apprécier  par  mes  confrères.  Elles  sont  d’au¬ 
tant  plus  intéressantes  pour  mon  état,  qu’elles  sont 
composées  par  l’homme  qui  les  a  exécutées  mille 
fois,  et  toujours  avec  des  modifications  plus  ou 
moins  simplifiées.  Ce  résultat  est,  ce  me  semble, 
d’autant  plus  important,  que  j’ai  levé  les  difficultés 
qu’il  y  avait  à  courir  dans  ce  genre  de  décors. 

Cette  collection  de  colifichets,  tant  pièces  mon¬ 
tées  qu’entremets  (  comme  on  va  le  voir  ),  est  le 
résultat  des  progrès  rapides  que  fit  notre  grande 
pâtisserie  moderne.  Ce  genre  nous  appartient  par- 
ticulièrement.  Les  dessins,  cependant,  ne  sont  pas 
selon  les  règles  de  l’art  du  dessin. 

Mais  il  me  fut  de  toute  impossibilité  d’employer 
les  détails  de  l’architecture  dans  un  genre  de  décor 
qui  n’appartient  qu’à  mon  état.  Mon  premier  devoir 
fut  donc  de  me  renfermer  dans  les  limites  des  lois 
bizarres  que  mon  métier  m’imposait;  et  je  fus  con¬ 
traint,  en  dépit  de  moi-même,  de  produire  des 
choses  telles  que  mon  art  l’exige  :  car,  après  tout, 
il  fallait  donner  des  idées,  ou,  si  l’on  veut  ,  de  pe¬ 
tits  modèles  qui  puissent  être  prompts  et  aisés  à 
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faire  en  pâtisserie,  et  dans  un  court  espace  de  temps, 
comme  je  l  ai  démontré  dans  cette  partie.  Telle  est 
la  cause  principale  qui  m’a  forcé  de  ne  produire  que 
des  objets  de  goût  et  de  fantaisie,  et  les  plus  simples 
possible,  mais  élégants  et  corrects,  selon  les  règles 
que  j’ai  imprimées  à  la  pâtisserie  moderne. 

CHAPITRE  XX. 

DES  CROQUE-EN-BOUCHE  D’ENTREMETS. 

CROQUE-EN-BOUCHE  DE  QUARTIERS  DERANGES,  N°  I. 

Ayez  douze  belles  oranges  rouges  et  de  bon  fruit. 
Après  en  avoir  enlevé  l’écorce,  séparez  chacune 
d’elles  en  douze  quartiers  d’égale  grosseur;  mais 
ayez  soin  d’en  séparer  exactement  toute  la  peau 
blanche,  sans  cependant  endommager  la  pellicule 
qui  contient  le  jus  du  fruit.  Tous  les  quartiers  étant 
ainsi  préparés ,  vous  les  trempez  séparément  et  en- 
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SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXXII. 

i 

Le  n°  i  représente  les  cxoque-en-bouche  de  quartiers  d’oran¬ 
ges,  glacé  au  caramel. 

Le  n°  i ,  le  biscuit  glacé  à  la  royale. 

Le  n°  3  ,  le  croque-en-bouche  de  génoises  glacées  au  gros  sucre. 
Le  n°  4  ,  le  croque-en-bouche  de  marrons  glacés  au  caramel. 
Le  n°  5,  la  corbeille  «à  la  française,  garnie  de  crème  et  de  fraises. 
Le  n°6  ,  la  coupe  en  pâte  d’amandes  ornée  d’une  sultane. 

Le  n°  7,  la  charlotte  à  la  parisienne. 

Le  n°  8,  la  méringue  montée  et  au  gros  sucre. 

Len°  9,  le  croque-en-bouche  de  noix  vertes  glacées  au  caramel. 
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tièrement  dans  du  sucre  cuit  au  cassé  (légère¬ 
ment  coloré  ) ,  et  vous  les  placez  à  mesure  dans 
un  moule  uni  de  six  pouces  de  diamètre  sur  cinq 
de  hauteur:  mais  vous  les  placez  inclinés  dans  le 
genre  du  dessin  n°  i.  Aussitôt  que  le  sucre  devient 
caramel,  vous  en  faites  cuire  d’autre  et  continuez  à 
monter  le  croque-en-bouche  que  vous  démoulez  et 
servez  de  suite;  il  ne  doit  pas  attendre,  parce  que 
le  sucre  s’amollit  rapidement  par  l’humidité  du  fruit. 
Par  ce  triste  résultat,  au  bout  d’une  heure  d’attente, 
le  croque-en-bouche  est  susceptible  de  tomber  par 
fragments  ;  il  est  donc  important  de  le  mouler  au 
moment  du  service. 

CROQUE-EN-BOUCHE  DE  GÉNOISES  AU  GROS  SUCRE,  N°  3. 

Préparez  l’appareil  des  génoises  à  l’orange  {Voyez 
cet  article,  5e  partie  ) ,  et  faites-les  cuire  selon  la 
coutume.  Vous  les  détaillez  avec  un  petit  coupe- 
pâte  rond-uni  de  quatorze  lignes  de  diamètre  ;  en¬ 
suite  vous  videz  le  milieu  avec  un  petit  coupe-pâte 
de  huit  lignes  de  largeur,  de  manière  que  vos 
génoises  forment  des  anneaux  que  vous  masquez 
légèrement  dessus  avec  de  la  glace  royale  colorée 
vert  pistaches,  sur  laquelle  vous  semez  du  gros 
sucre  très-égal  de  grosseur.  A  mesure  que  vous 
avez  une  douzaine  de  génoises  préparées  ainsi,  vous 
les  mettez  à  la  bouche  du  four  deux  minutes  seu¬ 
lement  ,  et  vous  continuez  Le  meme  procédé  pour 
le  reste  des  génoises.  Vous  les  mettez  ensuite  dans 
un  moule  en  dôme  de  sept  pouces  de  diamètre  sur 
cinq  de  hauteur;  vous  les  collez  avec  du  sucre  cuit 
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au  cassé;  vous  renversez  le  moule  sur  son  plat; 
et,  après  l’avoir  ôté,  vous  garnissez  le  milieu  de 
chaque  anneau  de  génoises  d’une  belle  cerise  confite 
bien  transparente,  et  égouttée  comme  le  dessin  ci- 
dessus  l’indique.  ( Voyez  le  n°  3.) 

En  glaçant  les  génoises  à  la  glace  blanche,  vous 
semez  dessus  des  pistaches  hachées  et  les  garnissez 
au  milieu  d’une  cerise,  ou  bien  vous  les  glacez  à 
blanc  et  au  gros  sucre  garni  aussi  d’une  cerise. 

Mais  lorsque  vous  voulez  les  garnir  de  beau  ver¬ 
jus,  mettez-les  à  la  glace  blanche  et  au  gros  sucre, 
ou  à  la  glace  rose  et  au  gros  sucre,  ou  à  la  glace 
citron  et  au  gros  sucre  :  garnissez-les  de  verjus. 

CROQUE-FJN- BOUCHE  UE  FEUILLETAGE  A  BLANC. 

Donnez  douze  tours  à  un  litron  de  feuilletage; 
détaillez-le  en  petits  anneaux  comme  les  précédents; 
et,  après  les  avoir  rangés  sur  le  tour  ,  saupoudrez- 
les  de  sucre  fin  et  placez-les  de  suite  sur  un  grand 
plafond ,  ou  sur  une  plaque  d’office.  Mettez-les  au 
four  chaleur  modérée,  et  cuisez-les  bien  blancs. 
Lorsqu’ils  sont  froids,  vous  les  montez  dans  un 
moule  en  dôme  uni,  et  les  collez  avec  du  sucre  cuit 
au  cassé.  Vous  garnissez  le  milieu  des  anneaux  avec 
une  belle  cerise  ou  du  verjus. 

On  peut  masquer  le  dessus  des  anneaux  avec  de 
la  glace  royale  rose,  blanche  ou  verte.  Sur  la  rose, 
on  peut  semer  du  gros  sucre;  sur  la  blanche,  des 
pistaches  hachées,  et  sur  la  verte,  du  gros  sucre. 

On  glace  encore  ces  anneaux  au  sucre  au  cassé 
blanc  ou  rose,  ou  au  caramel. 
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CROQUE-EN-BOTTCHE  DE  MARRONS  GLACES  AU  CARAMEL, 

n°  4. 

Ayez  soixante  beaux  marrons  (  de  Lyon  )  grillés , 
et  après  les  avoir  parfaitement  épluchés  et  parés  des 
parties  colorées  par  le  feu,  vous  les  glacez  (trempez) 
un  à  un  dans  du  sucre  cuit  au  caramel  bien  blond , 
et  les  placez  à  mesure  dans  un  moule  rond  uni  de 
sept  pouces  de  diamètre  sur  cinq  de  hauteur. 

On  doit  monter  ce  croque-en-bouche  au  moment 
du  service,  parce  que  l’humidité  des  marons  ramol¬ 
lit  le  sucre  au  point  qu’en  peu  de  temps  il  perd  sa 
consistance  et  son  brillant. 

On  peut  également  colorer  le  sucre  rose  ou  au 
safran,  ou  simplement  cuit  blanc  au  cassé. 


CROQITE-EN- BOUCHE  DE  NOIX  VERTES  GLACÉES 
AU  CARAMEL,  N°  9. 

Épluchez  soixante  belles  noix  vertes ,  mais  ayez 
soin  de  les  conserver  bien  entières.  Vous  les  mettez 
au  four  chaleur  douce  pour  les  colorer  légèrement. 
Lorsqu’elles  sont  froides,  vous  les  glacez  les  unes 
après  les  autres  ,  et  les  placez  à  mesure  dans  le 
moule  avec  ordre,  comme  le  dessin  n°  9  l’indique , 
et  vous  servez.  On  peut  mouler  les  croque-en-bouche 
sans  faire  sécher  les  noix.  On  en  fait  également  aux 
amandes  vertes,  mais  ce  n’est  qu’au  moment  du 
service,  pour  s’assurer  de  l’opération. 

On  fait  aussi  des  croque-en-bouche  d’entremets 
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dans  le  genre  des  recettes  décrites  au  croque-en- 
bouche  de  grosses  pièces  de  fonds.  {Voyez  la  4epartie.) 


CHAPITRE  XXI 

BISCUIT  GLACÉ  A  LA  ROYALE,  N°  2. 

Faites  un  biscuit  de  Savoie  (  Voyez  les  grosses 
pièces  de  fonds)  de  neuf  oeufs,  trois  quarterons  de 
sucre  et  cinq  onces  de  fécule  ;  ajoutez  un  peu  de 
poudre  d’iris  et  de  fleur  d’orange  pulvérisée.  Le  bis¬ 
cuit  étant  cuit  de  belle  couleur  (dans  un  moule  à 
huit  côtes)  et  refroidi  ,  vous  mettez  dans  une  petite 
terrine  un  blanc  d’œuf  et  demi,  que  vous  remplissez 
avec  dix  onces  de  sucre  royal  passé  au  tamis  de  soie. 
Vous  remuez  parfaitement  cette  glace  avec  une  cuil¬ 
lère  de  bois  ou  d’argent  ,  en  ajoutant  de  temps  en 
temps  quelques  gouttes  du  suc  d’un  citron.  La  glace 
étant  très-blanche,  vous  la  séparez  en  deux  parties 
égales  ;  vous  mettez  dans  l’une  assez  de  carmin  ou 
du  rouge  végétal  pour  la  colorer  d’un  beau  rose  ; 
après  quoi,  vous  masquez  une  côte  seulement  et 
correctement  avec  la  glace  blanche  :  vous  masquez 
la  côte  suivante  de  rose  que  vous  lissez  avec  la  lame 
du  couteau  :  ayez  soin  que  la  glace  soit  mince  et 
aussi  unie  que  possible.  Suivez  le  même  procédé 
pour  masquer  la  surface  du  biscuit  ;  une  côte 
blanche,  une  rose  ,  une  blanche,  une  rose,  et  ainsi 
de  suite ,  comme  le  représente  le  dessin  n°  1  de  la 
planche  ci-dessus. 

Pour  avoir  la  facilité  de  masquer  ce  biscuit,  vous 
le  placez  sur  une  assiette  creuse  renversée;  vous  le 
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mettez  quinze  minutes  à  la  bouche  du  four  chaleur 
molle,  afin  que  la  glace  se  sèche  sans  changer  de 
couleur  ,  point  essentiel  de  l’opération  ;  car  si  le  rose 
ou  le  blanc  se  trouve  altéré  par  la  chaleur  du 
four,  ce  joli  entremets  est  de  mauvaise  mine  ;  et  , 
au  lieu  du  beau  fini,  il  n’a  plus  que  l’indice  du 
vulgaire  qui  ne  produit  que  des  choses  médiocres. 

Il  est  important  de  remarquer  que  la  glace  doit  se 
trouver  d’un  corps  lisse  .  coulant  et  un  peu  épais  , 
en  la  versant  de  la  cuillère.  La  glace  étant  trop  liée, 
elle  n’est  pas  unie  ;  trop  molle  ,  elle  ne  peut  mas¬ 
quer  convenablement.  Je  ne  puis  déterminer  la  quan¬ 
tité  de  sucre,  à  cause  de  la  grande  variation  des 
œufs  dans  leur  grosseur. 

BISCUIT  A  LA  PARISIENNE. 

Faites  un  biscuit  de  même  cpte  le  précédent  ;  mais 
faites-le  cuire  dans  un  moule  uni  de  sept  pouces  de 
diamètre.  Lorsqu’il  est  cuit  de  belle  couleur  et  re¬ 
froidi  ,  vous  le  cernez  dans  le  genre  d’un  vol-au-vent 
à  un  petit  pouce  près  du  bord  et  à  trois  de  profon¬ 
deur.  Otez-en  le  couvercle  et  une  grande  partie  de 
la  mie;  ensuite  préparez  une  glace  comme  il  est  dit 
ci-dessus ,  et  colorez-Ia  d’un  beau  vert  pistache  avec 
de  l’essence  de  vert  d’épinards.  Vous  en  masquez  la 
surface  et  le  pourtour  du  biscuit ,  que  vous  mettez 
quelques  minutes  au  four  chaleur  molle  ,  pour  sé¬ 
cher  la  glace  seulement  sans  la  changer  de  couleur. 

Au  moment  du  service,  vous  garnissez  l’intérieur 
du  biscuit  avec  l’appareil  du  fromage  bavarois  aux 
pistaches.  Vous  placez  par-dessus  une  sultane  très- 
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blanche  filée  dans  un  dôme  de  six  pouces  de  dia¬ 
mètre,  et  vous  servez  de  suite. 

On  peut  également  garnir. ce  biscuit  avec  toutes 
les  sortes  de  recettes  contenues  dans  le  chapitre  des 
fromages  bavarois,  de  même  des  crèmes  plombières 
ou  glacées.  (  Voyez  mon  Cuisinier  parisien.  ) 

On  le  garnit  encore  de  crème  fouettée  et  de 
fraises  :  on  peut  encore  changer  la  couleur  de  la 
glace  du  biscuit,  c’est-à-dire  la  faire  rose,  jaune, 
chocolat ,  orange  ,  citron  et  blanc. 

On  peut  semer  sur  ces  glacés  du  gros  sucre  ou 
des  pistaches  hachées. 

BISCUIT  AUX  CONFITURES  ET  MÉllINGUÉ. 

Faites  un  biscuit  de  la  même  force  que  les  précé¬ 
dents  ;  mais  formez -le  dans  un  moule  rond -uni  de 
six  pouces  de  largeur  sur  cinq  ou  six  de  hauteur. 
Lorsqu’il  est  parfaitement  refroidi ,  vous  le  coupez 
sur  son  diamètre  en  lames  de  six  lignes  d’épaisseur. 
Vous  le  séparez  à  mesure;  et,  lorsque  vous 
êtes  à  la  dernière  épaisseur ,  vous  masquez  lé¬ 
gèrement  le  dessus  de  marmelade  d’abricots  ,  sur 
laquelle  vous  placez  une  lame  de  biscuit  que  vous 
masquez  encore  d’abricots.  Placez  ainsi  le  biscuit  en 
le  masquant  à  mesure  de  marmelade  ,  de  manière 
qu’il  se  trouve  être  dans  sa  forme  première  ;  après 
quoi ,  vous  fouettez  trois  blancs  d’œufs  bien  fermes. 
Vous  les  mêlez  avec  quatre  onces  de  sucre  fin  ;  vous 
masquez  de  ce  mélange  la  surface  et  le  tour  du  bis¬ 
cuit,  et  semez  par-dessus  du  sucre  écrasé  fin.  Vous 
remettez  au  four  chaleur  douce  pour  le  colorer  d’un 
beau  blond  :  lorsqu’il  est  refroidi ,  vous  le  servez. 
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On  peut  semer  sur  le  méringué  du  gros  sucre  ou 
des  pistaches  coupées  en  dés,  ou  du  raisin  de  Co¬ 
rinthe  mêlé  avec  du  gros  sucre,  ou  du  gros  sucre 
mêlé  avec  îles  pistaches  hachées. 

On  remplace  la  marmelade  d’abricots  par  des 
marmelades  de  coins,  de  pêches  ou  de  prunes,  ou 
par  des  groseilles  de  Bar  et  de  la  gelée  de  pommes. 

BISCUIT  FOURRÉ  A  LA  PÂTISSIÈRE  ET  MÉRINGUÉ. 

Vous  préparez  la  moitié  de  la  recette  décrite  à 
l’article  crème-pâtissière  au  chocolat  :  vous  employez 
cette  crème  de  même  que  ci-dessus ,  c’est-à-dire 
que  vous  coupez  le  biscuit  en  lames  que  vous  mas¬ 
quez  légèrement  de  crème  au  lieu  d’abricots,  et 
vous  le  méringuez  de  même  que  le  précédent. 

On  peut  varier  cette  crème  selon  les  recettes  in¬ 
diquées  dans  le  chapitre  des  crèmes  -  pâtissières. 

(  Voyez  5e  partie.  ) 

BISCUIT  A  L’ITALIENNE, 

Vous  préparez  le  biscuit  de  même  que  les  précé¬ 
dents  ;  et ,  après  l’avoir  coupé  en  lames  ,  vous  com¬ 
mencez  à  verser  sur  la  dernière  une  cuillerée 
de  vrai  marasquin  :  à  mesure  que  vous  replacez 
les  lames  de  biscuit  les  unes  sur  les  autres  ,  vous 
versez  dessus  une  cuillerée  de  marasquin  ,  de  ma¬ 
nière  que  la  mie  se  trouve  légèrement  imbibée  de 
cette  agréable  liqueur.  Le  biscuit  ayant  repris  sa 
forme  première  ,  vous  le  méringuez  de  même  que 
le  précédent  ,  ou  bien  vous  le  masquez  avec  de  la 
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marmelade  d’abricots  :  vous  semez  par-dessus  des 
macarons  pulvérisés. 

On  peut  également  imbiber  la  mie  de  ce  biscuit 
de  liqueurs  fines  des  îles  ,  et  le  masquer  ensuite  de 
l’appareil  des  méringues  à  ritalienne. 

CHAPITRE  XXII. 

CORBEILLE  A  LA  FRANÇAISE,  N°  5. 

a  ' 

Ayez  un  moule  à  corbeille  dans  le  genre  du  dessin 
n°  5  :  montez  dedans  des  croquignoles  à  la  reine , 
que  vous  glacez ,  à  mesure  ,  dans  du  sucre  cuit 
au  cassé  et  légèrement  coloré  ;  mais  vous  les  col¬ 
lez  avec  symétrie  dans  le  genre  du  dessin  n°  6. 
Après  avoir  ôté  la  corbeille  du  moule,  vous  la  placez 
sur  le  plat  d’entremets ,  et  la  garnissez  en  pyramide 
avec  de  la  crème  plombière  assaisonnée  aux  fraises: 
vous  placez  légèrement  dessus  de  grosses  fraises  en¬ 
tières  et  de  bon  fruit  ou  de  belles  fraises  ananas. 
Servez  de  suite. 

On  peut  garnir  cette  corbeille  selon  les  recettes 
contenues  dans  le  chapitre  des  crèmes  plombières. 

CORBEILLE  A  l’ ANGLAISE. 

Vous  la  montez  dans  le  même  moule  que  la  pré¬ 
cédente  ;  mais  vous  la  formez  en  collant,  à  côté 
l’un  de  l’autre  ,  de  petits  macarons  doux  ou  aux  ave¬ 
lines.  Après  l’avoir  démontée ,  vous  la  placez  sur  son 
plat ,  et  la  garnissez  avec  l’une  des  recettes  indiquées 
au  chapitre  des  crèmes  fouettées.  Yous  semez  sur  la 
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surface  de  la  crème  (  que  vous  aurez  dressée  en  py¬ 
ramide)  de  gros  raisins  de  Corinthe  bien  lavés  et 
essuyés  dans  une  serviette.  Servez  de  suite. 

CORBEILLE  A  LA  GÉNOISE. 

I 

Vous  préparez  l’appareil  indiqué  à  l’article  génoises 
au  chocolat  :  vous  le  détaillez  avec  un  petit  coupe- 
pâte  rond  de  douze  lignes  de  diamètre  ;  après  quoi, 
vous  glacez  ces  petits  ronds  dans  du  sucre  cuit  au 
cassé.  Vous  les  montez  à  mesure  dans  le  moule  à 
corbeille  :  lorsqu’ils  sont  démontés,  et  au  moment 
du  service ,  vous  la  garnissez  en  rochers  avec  une 
gelée  fouettée ,  que  vous  aurez  fait  prendre  comme 
d’habitude.  On  fait ,  dans  le  même  genre  ,  des  cor¬ 
beilles  en  nougat  d’avelines  et  d’amandes  ordinaires  , 
de  petits  croque  -  en  -  bouche  à  la  reine  et  au  gros 
sucre. 

COUPE  EN  PATE  D  AMANDES  ORNÉE  D  UNE  SULTANE,  N  6. 

Faites  une  demi-livre  de  pâte  d’amandes  comme  il 
est  indiqué  à  la  croquante  de  pâte  d’amandes^ oyez 
la  3e  partie)  ;  vous  l’abaissez  ronde  et  à  une  bonne 
ligne  d’épaisseur,  et  la  placez  ensuite  sur  un  dôme 
(légèrement  beurré),  de  six  pouces  de  diamètre  sur 
deux  de  hauteur.  Vous  la  parez  en  lui  donnant  la 
forme  du  dôme  ,  que  vous  placez  de  suite  sur  un 
plafond;  vous  le  mettez  au  four  chaleur  douce,  afin 
de  colorer  la  pâte  d’amandes  d’un  beau  blond.  Avec 
le  reste  de  la  pâte ,  vous  faites  le  pied  de  la  coupe 
et  le  colorez  blond.  Quand  il  est  refroidi,  vous  le 
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collez  à  la  coupe  avec  du  sucre  cuit  au  cassé,  dans 
lequel  vous  glacez  assez  de  petits  boutons  de  feuil¬ 
letage  ou  de  pâte  d’amandes ,  pour  orner  le  bord  de 
la  coupe  (  Voyez  le  dessin  n°  6);  alors  vous  les  col¬ 
lez  après.  Vous  placez  la  coupe  sur  son  plat  d’en¬ 
tremets  ,  et  la  garnissez  de  crème  fouettée  aux 
fraises ,  ou  d’une  crème  plombière  ,  sur  laquelle  vous 
placez  çà  et  là  de  grosses  fraises  ou  framboises.  Re¬ 
couvrez  la  crème,  en  plaçant  sur  le  bord  de  la 
coupe  une  sultane  blanche  filée  sur  le  même  moule 
qui  a  servi  à  former  la  coupe.  Vous  placez  sur  le 
milieu  de  la  sultane  une  aigrette  en  sucre  filé  Ser¬ 
vez  de  suite. 

Pour  monter  cet  entremets  avec  sûreté,  observez 
les  détails  du  dessin  n°  6. 

On  fait  ,  dans  le  même  genre  ,  des  coupes  en 
nougat  et  en  petits  croque-en -bouche  à  la  reine. 

CHAPITRE  XXIII. 

PREMIER  TRAITÉ  DES  CHARLOTTES. 

CHARLOTTE  A  LA  PARISIENNE. 

Ayez  six  onces  de  biscuit  à  la  cuillère  bien  gla¬ 
cés,  et  une  petite  caisse  de  biscuit  vert  aux  pistaches; 
vous  coupez  ce  dernier  en  lames  minces ,  et  le  dé¬ 
coupez  en  losanges  alongées  de  quinze  lignes.  Vous 
en  formez  une  double  étoile  au  fond  d’un  moule 
uni  et  octogone  ;  vous  disposez  de  petits  biscuits 
en  pointe,  et  les  placez  sur  l’étoile,  afin  de  masquer 
le  fond  du  moule.  Avec  le  reste  des  biscuits  ,  vous 
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masquez  la  hauteur  du  moule  ,  en  les  posant  droits 
dedans  et  tout  près  les  uns  des  autres.  Ayez  soin  de 
placer  le  côté  glacé  sur  le  moule  :  alors  vous  emplis¬ 
sez  la  charlotte  avec  la  préparation  décrite  au  fro¬ 
mage  bavarois  à  la  vanille  (  Voyez  cet  article),  mais 
vous  la  versez  au  moment  où  elle  se  trouve  prête 
à  servir.  Le  moule  étant  plein ,  vous  couvrez  le  fro¬ 
mage  avec  des  biscuits  ;  après  quoi  vous  entourez  le 
moule  dans  de  la  glace  pilée;  et  quarante  minutes 
après  ,  vous  renversez  la  charlotte  sur  un  plat  d  en¬ 
tremets.  Servez-la  de  suite. 

Cette  jolie  charlotte  ne  laisse  rien  à  désirer.  Quel¬ 
ques  personnes  nomment  cette  charlotte  cl  la  russe , 
tandis  que  je  l’ai  dénommée  à  la  parisienne  ,  at¬ 
tendu  que  j’en  eus  l’idée  pendant  mon  établissement  ; 
car  les  premières  qui  aient  paru,  ce  fut  chez  les 
ministres  de  la  Police  et  des  Relations  extérieures , 
où  je  les  ai  envoyées  toutes  moulées  au  moment  du 
service  ,  avec  les  commandes  de  pâtisserie  qui  m  é- 
taient  faites  pour  ces  grandes  maisons. 

On  garnit  également  ce  délicieux  entremets  avec 
toutes  les  sortes  de  recettes  contenues  dans  le  cha¬ 
pitre  des  fromages  bavarois. 


CHARLOTTE  A  LA  FRANÇAISE. 


Vous  foncez  cette  charlotte  comme  la  précédente  ; 
mais  en  place  de  biscuits ,  vous  employez  des  cro¬ 
quettes  (longues)  à  la  parisienne.  Vous  la  garnissez 
avec  la  préparation  décrite  à  l’article  blanc-mangés 
a  la  crème;  vous  la  versez  au  moment  où  elle  se 
trouve  prête  à  être  démoulée;  et,  après  avoir  cou- 
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vert  la  surface  avec  des  croquettes,  vous  placez  le 
moule  à  la  glace  :  une  heure  après,  vous  renversez 
la  charlotte  sur  son  plat,  et  la  servez  de  suite. 

Cette  charlotte  diffère  singulièrement  de  la  précé¬ 
dente  ,  tant  par  sa  physionomie  que  par  sa  qualité 
croquante  et  moelleuse.  Quoique  je  n’aie  pas  vu  l’ef¬ 
fet  de  cette  charlotte,  je  suis  persuadé  qu’elle  sera 
bien  accueillie  par  les  gourmands  :  je  suis  sûr  qu’en 
la  composant  de  blanc-mangés  à  la  crème,  et  des 
croquettes  à  la  parisienne  ,  elle  ne  peut  qu’être  sa¬ 
vourée  agréablement. 

On  peut  ainsi  garnir  ces  entremets,  selon  les  re¬ 
cettes  décrites  dans  les  chapitres  des  blanc-mangés , 
en  préparant  ceux-ci  à  la  crème. 

CHARLOTTE  A  L’iTALlEN NE. 

Faites  un  petit  entremets  de  génoises  au  rum. 
( Voyez  cet  article,  5e  partie.)  Vous  les  coupez  de  la 
forme  et  du  volume  des  petits  biscuits  à  la  cuillère , 
c’est-à-dire  d’un  carré  très-long;  alors  vous  foncez 
avec  un  moule  rond-uni,  mais  vous  les  placez  un 
peu  inclinées,  et  les  unes  appuyées  dessus  les  autres; 
vous  remplissez  la  charlotte  avec  la  préparation  dé¬ 
crite  à  l’article  crème  plombière  au  rum  ;  ajoutez  dans 
cette  crème  quatre  gros  de  colle  clarifiée.  Aussitôt 
qu’elle  commence  à  se  lier  très-épaisse,  vous  la  ver¬ 
sez  dans  la  charlotte ,  que  vous  couvrez  avec  des 
génoises ,  et  la  mettez  à  la  glace  pendant  une  petite 
heure;  vous  la  démoulez  et  la  servez  de  suite. 

On  pourrait  la  garnir  avec  toutes  les  sortes  de  re¬ 
cettes  détaillées  dans  le  chapitre  des  crèmes  plom- 
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bières,  mais  toujours  en  y  ajoutant  quatre  gros  de 
colle  de  poisson  clarifiée. 

CHARLOTTE  AUX  MACARONS  d’aVELINES. 

Après  avoir  préparé  la  crème  à  la  française  et  aux 
macarons  ( Voyez  cet  article),  vous  la  faites  prendre 
comme  le  blanc-mangé  à  la  crème;  aussitôt  qu’elle 
commence  à  se  lier,  à  devenir  bien  coulante,  vous 
y  amalgamez  une  petite  assiette  de  crème  fouettée; 
vous  masquez  le  fond  d’un  moule  d’entremets  uni 
avec  des  macarons  aux  avelines  ou  autres;  vous  en 
placez  d’autres  droits  le  long  des  parois  du  moule  ; 
mais  vous  remplissez  les  petits  vides  qui  se  trouvent 
entr'eux  avec  des  fragments  de  macarons.  Vous  com¬ 
mencez  à  verser  assez  de  crème  dans  la  charlotte 
pour  contenir  les  macarons  du  tour ,  sur  lesquels 
vous  en  placez  d’autres  ;  vous  remettez  encore  de  la 
crème  ,  ensuite  des  macarons  et  de  la  crème.  La 
charlotte  étant  ainsi  garnie,  vous  la  placez  à  laglace, 
et  une  heure  après  vous  la  servez. 

On  peut  également  garnir  cette  charlotte  avec  tou¬ 
tes  les  différentes  recettes  contenues  dans  le  chapitre 
des  crèmes  françaises,  mais  en  y  mêlant,  comme  ci- 
dessus,  un  petit  fromage  à  la  Chantilly. 

CHARLOTTE  AUX  GAUFRES  AUX  PISTACHES.  . 

Préparez  la  moitié  de  la  recette  des  gaufres  dites 
aux  pistaches  ( Voyez  cet  article  ,  5e  partie)  ;  aussitôt 
qu’elles  ont  cuit  de  belle  couleur,  vous  les  coupez 
de  la  hauteur  du  moule,  et  leur  donnez  deux  pouces 
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de  largeur;  vous  les  roulez  tout-à-fait  en  petites  co¬ 
lonnes  ,  que  vous  placez  droites  dans  le  moule  pour 
en  garnir  le  tour.  Vous  masquez  le  fond  du  moule 
avec  des  gaufres  coupées  en  carrés  alongées  et  pliées 
en  cornets,  de  manière  que  la  charlotte  se  trouve 
foncée  exactement  :  alors  vous  la  garnissez  avec  l’une 
des  recettes  décrites  dans  le  chapitre  des  gelées  fouet¬ 
tées  (d’entremets),  et  vous  la  placez  à  la  glace  pen¬ 
dant  une  petite  heure;  après  quoi  vous  la  renversez 
et  la  servez  de  suite. 

Cette  charlotte  est  d’une  physionomie  tout-à-fait 
distinguée  des  précédentes,  et  ne  leur  cède  en  rien 
pour  la  qualité. 

On  peut  ajouter  du  gros  sucre  aux  pistaches  ,  afin 
que  la  surface  des  gaufres  se  trouve  plus  brillante 
encore. 

Tl  est  important  de  remarquer  que ,  pour  faire  tou¬ 
tes  ces  jolies  charlottes  avec  succès ,  on  ne  doit  les 
garnir  des  crèmes  indiquées ,  que  quand  ces  mêmes 
crèmes  se  trouvent  fermes,  comme  on  les  sert  ordi¬ 
nairement  démoulées. 

CHAPITRE  XXIV 

SECOND  TRAITÉ  DES  CHARLOTTES. 

CHARLOTTES  DE  POMMES  d’âPI. 

Après  avoir  épluché  quatre-vingts  pommes  d’api , 
vous  les  coupez  par  petits  quartiers  minces;  vous  les 
sautez  dans  une  grande  casserole  avec  quatre  onces 
de  beurre  tiède  et  quatre  onces  de  sucre  en  poudre , 
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sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  d’une  orange  ou 
d’une  bigarade  bien  jaune.  Ensuite  vous  placez  les 
pommes  couvertes  sur  un  feu  modéré,  et  les  sau¬ 
tez  de  temps  en  temps  afin  de  les  cuire  bien  égale¬ 
ment  et  le  plus  entières  possible.  Vous  y  mêlez  un 
pot  de  belles  cerises  égouttées  de  leur  sirop.  Pen¬ 
dant  leur  cuisson  ,  vous  coupez  carrément  la  mie 
d’un  pain  de  deux  livres,  que  vous  aurez  commandé 
la  veille,  et  de  la  même  pâte  que  le  pain  mollet  or¬ 
dinaire.  Vous  coupez  cette  mie  dans  son  épaisseur 
avec  un  coupe-racine  de  huit  lignes  de  diamètre.  En¬ 
suite  vous  trempez  ces  colonnes  de  mie  dans  quatre 
onces  de  beurre  tiède ,  et  les  placez  à  mesure  dans 
le  moule  pour  en  garnir  le  fond  et  le  tour.  Vous  ver¬ 
sez  les  pommes  dans  la  charlotte  ,  et  masquez  le  des¬ 
sus  encore  de  mie ,  trempée  dans  le  beurre  trois 
quarts  d’heure  avant  le  moment  du  service,  vous  la 
mettez  au  four  gai,  ou  bien  vous  la  placez  sur  des 
cendres  rouges  ,  et  l’entourez  de  moyennes  braises 
ardentes.  Vous  la  couvrez  de  même  après  une  demi- 
heure  de  cuisson  :  vous  observez  la  charlotte ,  et  si 
elle  se  trouve  colorée  bien  blonde,  vous  la  renversez 
sur  son  plat;  mais  dans  le  cas  contraire,  vous  renou¬ 
velez  le  feu ,  lorsqu’elle  est  cuite  ,  vous  enlevez  le 
moule,  et  masquez  légèrement  la  charlotte  avec  un 
doroir  imbibé  de  marmelade  d’abricots,  de  gelée  de 
pommes  ou  de  groseilles  rouges,  ou  avec  le  jus  du 
pot  de  cerises,  ce  qui  lui  donne  une  physionomie 
brillante. 

On  aura  soin  de  beurrer  le  moule  avant  de  s’en 
servir.  On  le  glace  aussi  avec  du  sucre  en  poudre  ; 
mais  je  préfère  le  beurrer  simplement ,  attendu  que 
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le  sucre  est  susceptible  de  colorer  la  charlotte  de 
places  plus  foncées  les  unes  que  les  autres. 

CHARLOTTES  DE  POMMES  DE  RAINETTE. 

Épluchez  trente-six  belles  pommes  de  rainette  bien 
saines ,  coupées  par  quartiers ,  et  chaque  quartier 
émincé  en  six  parties  égales.  Vous  les  sautez  dans  une 
grande  casserole  avec  quatre  onces  de  beurre  tiède , 
et  quatre  de  sucre  en  poudre,  sur  lequel  vous  aurez 
râpé  le  zeste  d’un  citron  ou  la  moitié  d’un  zeste  de 
cédrat;  après  quoi  vous  faites  cuire  les  pommes  sur 
un  feu  modéré  ,  avec  les  soins  donnés  aux  précéden¬ 
tes.  Vous  y  mêlez  quatre  cuillerées  de  marmelade 
d’abricots. 

Vous  foncez  la  charlotte,  comme  il  est  dit  ci-des¬ 
sus  ,  ou  bien  vous  coupez  la  mie  d’un  pain  de  mie ,  le 
plus  mince  possible ,  et  la  parez  en  lames  d’un  pouce 
de  largeur,  et  de  la  hauteur  du  moule,  dans  le¬ 
quel  vous  les  placez  droites  en  les  croisant  un  peu 
l’une  sur  l’autre;  mais  auparavant  vous  masquez  le 
fond  du  moule  avec  des  lames  coupées  en  cœur,  et 
toujours  en  les  trempant  dans  du  beurre  tiède,  à 
mesure  que  vous  les  placez.  La  charlotte  étant  ainsi 
foncée  ,  vous  la  garnissez  et  vous  recouvrez  le  des¬ 
sus  des  pommes  de  lames  de  pain  ,  masquées  de 
beurre.  Vous  Lûtes  cuire ,  et  servez  la  charlotte 
comme  il  est  indiqué  à  l’article  précédent. 

Pour  la  charlotte  de  pommes  au  raisin  de  Corin¬ 
the  ,  vous  procéderez  de  même  que  ci-dessus ,  en 
supprimant  deux  onces  de  sucre,  que  vous  rempla¬ 
cez  par  quatre  onces  de  beau  raisin  de  Corinthe  par¬ 
faitement  lavé. 
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On  peut  encore  employer  du  raisin  muscat ,  en 
place  de  celui  de  Corinthe. 

CHARLOTTES  d’aBRICOTS. 

Ayez  vingt-quatre  beaux  abricots  de  plein-vent , 
rouges  en  couleur,  et  pas  trop  mûrs.  Après  en  avoir 
oté  la  pelure,  le  plus  mince  possible,  vous  coupez 
chacun  d’eux  en  huit  quartiers.  Vous  les  sautez  dans 
une  casserole  avec  quatre  onces  de  sucre  fin  et  deux 
onces  de  beurre  tiède,  sur  un  feu  modéré,  pendant 
dix  minutes.  Dans  ce  laps  de  temps,  vous  foncez  la 
charlotte  dans  le  meme  genre  que  celle  aux  pom¬ 
mes  d’api.  Vous  versez  dedans  les  abricots  tout  bouil¬ 
lants  ;  vous  recouvrez  la  charlotte ,  que  vous  faites 
cuire  suivant  la  règle  ;  aussitôt:  qu’elle  a  atteint  une 
belle  couleur  blonde  ,  vous  la  renversez  sur  son  plat. 
Vous  la  glacez  légèrement  de  marmelade  d’abricots  , 
et  la  servez  de  suite. 

CHARLOTTES  DE  PÊCHES. 

Coupez  par  moitié  vingt  moyennes  pêches  de  vi¬ 
gnes ,  un  peu  fermes  de  maturité.  Vous  les  faites 
blanchir  dans  un  sirop  léger.  Quand  elles  sont  par¬ 
faitement  égouttées  ,  vous  coupez  chaque  moitié  en 
trois  quartiers  d’égale  grosseur.  Vous  les  sautez  dans 
une  casserole  avec  quatre  onces  de  sucre  en  poudre 
et  deux  de  beurre  tiède.  Vous  les  versez  de  suite 
dans  la  charlotte  que  vous  avez  foncée  de  la  même 
manière  que  la  précédente,  et  vous  la  terminez  se¬ 
lon  les  procédés  décrits.  Après  l’avoir  dressée  sur  son 
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plat,  vous  la  masquez  parfaitement  dessus  et  autour 
avec  le  sirop  (dans  lequel  vous  avez  fait  cuire  le  fruit) 
que  vous  avez  fait  réduire  à  la  nappe  :  servez  de  suite. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus,  pour  con¬ 
fectionner  des  charlottes  de  prunes  de  mirabelle  ou 
de  reine-claude. 

CHAPITRE  XXV. 

MÉRINGUE  MONTÉE  ET  AU  GROS  SUCRE,  N°  8 

Fouettez  six  blancs  d’oeufs  bien  fermes,  que  vous 
mêlez  avec  huit  onces  de  sucre  en  poudre;  le  tout 
étant  bien  amolli,  vous  formez  avec  trois  bonnes 
cuillerées  d’appareil  une  méringue  ronde  et  plate,  du 
diamètre  de  sept  pouces  ;  vous  la  saupoudrez  de  su¬ 
cre  fin,  et  la  placez  sur  une  planche.  Mettez-la  au 
four  doux  ,  et  laissez-la  parfaitement  sécher  des  deux 
côtés.  Pendant  sa  cuisson,  avec  le  reste  du  blanc 
d’oeuf  vous  formez  une  méringue  ronde  de  la  gros¬ 
seur  ordinaire;  vous  la  saupoudrez  de  sucre,  et  la 
placez  à  côté  de  la  grosse.  Vous  en  formez  huit  plus 
petites  rondes,  mais  vous  aurez  soin  de  les  aplatir, 
afin  qu’elles  n’aient  que  huit  lignes  d’épaisseur.  Vous 
en  formez  encore  huit  plus  petites,  et  dans  le  même 
genre;  après  cela  huit  autres  plus  petites,  et  encore 
huit  dernières  qui  doivent  n’avoir  qu  un  pouce  de 
diamètre,  tandis  que  les  huit. premières  auront  trois 
pouces  de  largeur.  Enfin  vous  les  masquez  de  beau 
sucre  écrasé  seulement ,  pour  que  les  méringues 
puissent  grêler.  Sitôt  que  ce  sucre  est  fondu,  vous 
placez  les  méringues  sur  une  planche ,  et  les  mettez 
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au  four.  Lorsqu’elles  se  trouvent  colorées  blond, 
vous  les  détachez  du  papier  pour  les  placer  à 
mesure  dans  l’ordre  suivant  :  Vous  posez  droites  les 
huit  plus  grandes  à  l’entour  d’un  dôme  (de  six  pou¬ 
ces  de  diamètre  sur  trois  de  hauteur)  de  pâte  d’a¬ 
mandes  ,  qui  sera  cuite  bien  blonde.  Vous  masquez 
ensuite  légèrement  avec  le  reste  delappareil  des  mé- 
ringues  (conservez-en  deux  cuillerées) ,  ce  qui  fait 
que  les  méringues  s’attachent  au  dôme.  Vous  pla¬ 
cez,  en  formant  1  écaille  de  poisson,  comme  le  des¬ 
sin  du  n°  8  l’indique,  le  reste  des  petites  méringues; 
vous  remettez  le  dôme  au  four  pendant  un  bon 
quart  d’heure,  pour  que  les  méringues  s’attachent, 
et  par  ce  résultat  ne  forment  qu’une  seule  et  même 
méringue  ,  que  vous  laissez  refroidir  sur  le  moule. 

Etant  prêt  à  servir ,  vous  placez  la  grande  mérin¬ 
gue  plate  sur  son  plat  d  entremets;  vous  la  garnissez 
en  dôme  avec  de  la  crème  fouettée,  au  café  ou  autre 
odeur ,  ou  bien  avec  de  la  crème  piombière.  Vous 
placez  la  méringue  moulée  par-dessus.  Vous  l’enle¬ 
vez  du  moule  avec  précaution  ,  de  peur  de  la  casser; 
et  sur  le  milieu  vous  placez  la  méringue  ordinaire , 
que  vous  avez  garnie  de  même  que  la  grande.  Ser¬ 
vez  de  suite. 

On  pourrait  encore  garnir  cette  méringue  avec  la 
moitié  de  1  une  des  recettes  contenues  dans  le  chapi¬ 
tre  des  fromages  bavarois,  ou  dans  le  chapitre  des 
gelées  fouettées,  ou  du  blanc-mangé  à  la  crème  ;  mais 
vous  feriez  prendre  ces  sortes  de  préparations  à  la 
glace,  comme  pour  les  servir  moulées  ;  et  sans  les 
remuer,  vous  les  prenez  cuillerée  par  cuillerée  pour 
en  garnir  la  méringue. 
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CHAPITRE  XXYI. 

VASE  GAPuNI  DE  NOIX  EN  PATE  D’AMANDES,  N°  i. 

Après  avoir  fait  deux  livres  de  pâte  d’amandes 
(  Voyez  cet  article),  vous  en  colorez  la  moitié  d’un 
beau  rose,  et  dans  les  trois  quarts  de  l’autre  moitié, 
vous  mettez  une  demi-gousse  de  vanille  pilée  et 
passée  au  tamis  de  soie  ,  et  assez  de  chocolat  râpé 
et  légèrement  mouillé,  pour  le  dissoudre  seulement, 
afin  de  lui  donner  la  couleur  cannelle  et  d’imiter  le  co¬ 
loris  des  noix  naturelles.  Vous  teignez  le  reste  delà 
pâte  d’un  beau  vert  pistache  avec  de  l’essence  d’épi¬ 
nards,  avec  laquelle  vous  détaillez  de  petites  feuilles 
de  la  même  forme  que  celles  du  noisetier;  ensuite 
vous  abaissez  la  pâte  au  chocolat,  et  la  coupez  en  peti¬ 
tes  abaisses  ovales.  Vous  les  appuyez  tour-à-tour  dans 
de  petits  moules  formant  la  coquille  de  noix.  Vous 
en  faites  quatre-vingts  ,  afin  d’obtenir  quarante  noix 
entières.  Vous  abaissez  la  pâte  rose ,  et  la  placez  sur 
un  moule  de  cuivre  ou  de  fer-blanc  (  se  séparant 
en  deux  parties),  formant  un  vase  d’entremets  dans 
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Le  n°  i  représente  un  vase  garni  de  noix  en  pâte  d’amandes. 

Le  n°  % ,  la  coupe  garnie  d’un  ananas  en  pâte  d’amandes. 

Le  n°  3 ,  une  corbeille  garnie  de  pommes  d’api  en  pâte  d’a¬ 
mandes. 

Le  n°  4  i  le  ballon  en  sucre  filé. 

Le  n°  5,  une  corbeille  en  sucre  filé,  garnie  de  meringues. 

Le  n°  6,  coupe  en  nougat  garnie  de  crème  aux  fraises. 
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le  genre  du  dessin  ;  et  après  l’avoir  légèrement  ap¬ 
puyée  pour  qu’elle  prenne  parfaitement  la  forme  , 
vous  la  parez  en  coupant  la  pâte  qui  excède  le 
moule. 

Vous  placez  le  tout  à  l’étuve  ou  sur  le  four,  pen¬ 
dant  vingt-quatre  heures ,  afin  que  les  feuilles  ,  les 
noix  et  le  vase  se  sèchent  sans  perdre  leur  couleur. 
Vous  garnissez  les  coquilles  de  noix  avec  de  la  gelée 
de  pommes,  de  coins,  d’ananas,  d’oranges  ou  de 
groseilles  de  Bar.  Vous  formez  vos' noix  en  collant 
deux  coquilles  ensemble  avec  un  peu  de  repère  de 
la  même  couleur.  Vous  démoulez  le  vase ,  et  réu¬ 
nissez  et  collez  les  deux  parties  avec  du  repère  rose. 
Vous  le  collez  de  même  sur  le  milieu  d’une  abaisse 
ronde  de  pâte  d’office,  du  diamètre  de  sept  pouces. 
Vous  collez  droits  dans  le  vase  trois  montants  (  d’un 
pouce  moins  hauts  que  le  vase),  sur  lesquels  vous 
placez  et  collez  une  abaisse  de  pâte  d’office  de  la 
même  largeur  que  l’intérieur  du  vase;  vous  y  collez 
un  petit  dôme  (formant  la  moitié  de  l’oeuf)  de 
quatre  pouces  de  diamètre  sur  quatre  de  hauteur; 
et  à  l’entour  de  ce  dôme,  vous  collez  les  noix  en 
les  groupant  en  buisson,  comme  le  dessin  l’indique. 
Entre  chacune  d’elles,  vous  placez  les  feuilles;  et 
vous  garnissez  le  tour  de  l’abaisse  avec  des  génoises 
à  l’orange. 

On  observera  les  détails  du  dessin  n°  i ,  afin  de 
grouper  ce  joli  entremets  avec  élégance. 

On  peut  le  conserver  un  mois  ou  deux,  et  le  ser¬ 
vir  pendant  ce  laps  de  temps  plusieurs  fois  ,  en  chan¬ 
geant  seulement  la*  garniture  de  génoises  avec  d’au¬ 
tres  petites  pâtisseries  fraîches  du  jour. 
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On  fait  également  ce  vase  en  nougat,  en  pale 
d’office  de  couleur  et  en  sucre  filé  ;  alors  on  le 
garnit  avec  de  moyens  croque-en-bouche  ou  de  pe¬ 
tits  choux  glacés  au  sucre  rose,  ornés  de  feuilles 
avec  du  biscuit  aux  pistaches.  On  le  garnit  aussi 
tout  simplement  de  petites  méringues  moelleuses , 
dans  lesquelles  on  met  de  la  crème  ou  des  confitures. 

COUPE  GARNIE  d’un  ANANAS  EN  PATE  DEMANDES, 

N°  2. 

Préparez  une  livre  et  demie  de  pâte  d’amandes,  selon 
la  règle  ;  séparez-en  un  cinquième,  que  vous  colorez 
d’un  beau  vert  tendre;  coupez  le  reste  en  deux  par¬ 
ties  égales  ;  colorez  l’une  avec  une  petite  infusion 
de  safran  pour  lui  donner  la  couleur  ananas,  vous 
colorez  l’autre  moitié  lilas,  avec  du  bleu  de  Prusse 
et  du  carmin  (  le  tout  dissous  ).  Après  l’avoir  abais¬ 
sée,  vous  la  montez  sur  un  dôme  de  six  pouces  de 
diamètre  et  de  deux  de  profondeur.  Avec  les  parures 
de  la  pâte,  vous  foncez  le  pied  de  la  coupe;  vous 
abaissez  la  pâte  jaune  et  la  séparez  en  deux  pour 
la  monter  dans  un  moule  d’ananas  (  en  plâtre  ou 
en  cuivre  ),  du  diamètre  de  trois  pouces  et  demi  : 
ensuite  vous  faites  une  abaisse  de  la  pâte  verte,  et 
la  découpez  en  feuilles  longues  pour  imiter  celles  de 
l’ananas.  Vous  faites  sécher  toute  votre  pâte  d’aman¬ 
des,  comme  il  est  dit  ci-dessus;  vous  collez  la  coupe 
sur  son  pied;  vous  fixez  dans  l’intérieur  l’ananas, 
que  vous  aurez  collé  et  garni  de  marmelade  d’ana¬ 
nas  :  ensuite  vous  couronnez  le  fruit  de  feuilles  dans 
le  genre  du  dessin ,  et  vous  placez  le  reste  des 
feuilles  à  l’entour  de  l’ananas;  vous  garnissez  l’a- 
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baisse  de  pâte  d’office  (  sur  laquelle  vous  aurez 
collé  la  coupe  )  avec  de  petites  méringues  garnies 
de  confitures.  Le  petit  socle  doit  avoir  trois  pouces. 

On  fait  encore  la  coupe  en  pâte  d’office  rose , 
l’ananas  de  nougat  blond  et  les  feuilles  en  sucre 
filé ,  ce  qui  compose  un  entremets  fort  distingué. 

Pour  le  grouper  avec  sûreté,  observez  les  détails 
du  dessin  n°  2. 

CORBEILLE  GARNIE  DE  POMMES  d’âPI  EN  PATE 
D’AMANDES  ,  N°  3. 

Après  avoir  préparé  une  livre  de  pâte  d’amandes, 
vous  mettez  dans  les  trois  quarts  une  petite  infu¬ 
sion  de  safran  pour  la  colorer  d’un  jaune  pâle;  vous 
colorez  le  reste  d’un  beau  vert ,  et,  après  l’avoir 
abaissé,  vous  en  découpez  des  feuilles  de  pommier; 
ensuite  vous  faites  une  abaisse  de  pâte  jaune,  que 
vous  détaillez  avec  un  petit  coupe-pâte  rond  de 
deux  pouces  et  demi  de  diamètre,  et  vous  en  formez 
les  fruits  dans  des  moules  de  petites  pommes  d’api. 
Faites  sécher  le  tout  comme  de  coutume. 

Vous  colorez  d’un  beau  jaune  serin  un  demi-litron 
de  pâte  d’office,  dans  laquelle  vous  joignez  un  peu 
de  gomme  adragant;  vous  roulez  cette  pâte  en  pe¬ 
tites  boules  aussi  fines  que  possible,  et  vous  les 
placez,  à  mesure,  sur  un  moule  à  corbeille  (dans 
le  genre  du  dessin  )  ;  vous  les  faites  sécher  éga¬ 
lement  à  l’étuve.  Le  tout  étant  parfaitement  sec, 
vous  garnissez  les  fruits  de  gelée  de  pommes,  et, 
après  avoir  réuni  ces  petites  pommes  entières,  vous 
les  colorez  légèrement  d’un  côté,  en  les  frottant 
avec  le  bout  du  doigt,  que  vous  aurez  posé  sur  du 
carmin.  Ajoutez  un  socle  et  la  garniture. 
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BALLON  EN  SUCRE  FILE,  N°  4’ 

Ayez  un  dôme  de  six  pouces  de  diamètre  et  à  côtes, 
comme  le  dessin  l'indique  ;  puis  filez  dedans  ou 
dessus  deux  sultanes  bien  blanches;  vous  les  réunis¬ 
sez  ,  afin  d’en  former  le  ballon  de  sucre  filé ,  que 
vous  collez  sur  un  petit  socle  d’un  pouce  de  haut  : 
ce  socle  sera  placé  sur  un  autre  de  deux  pouces  de 
hauteur  sur  cinq  de  diamètre  ;  le  tout  collé  sur  une 
abaisse  de  sept  pouces  de  diamètre,  sur  laquelle 
vous  placez  une  bordure  de  petits  nougats,  comme 
le  représente  le  dessin;  ensuite  vous  filez  un  peu 
de  beau  sucre  bien  blanc ,  avec  quoi  vous  formez 
le  panache  sur  le  ballon  que  vous  aurez  ceint  du 
meme  sucre  filé.  On  lait  également  ce  ballon  en  nou¬ 
gat  ou  en  petits  croque-en-bouche  à  la  reine  et  au 
sucre  rose  :  alors  on  garnit  le  tour  de  l’abaisse  de 
diverses  petites  pâtisseries,  telles  que  génoises,  ma¬ 
deleines  ,  choux  pralinés  ou  glacés  au  caramel. 

CORBEILLE  EN  SUCRE  FILE,  GARNIE  DE  MERINGUES, 

N°  5. 

Ayez  un  moule  à  corbeille  de  sept  pouces  d’évase¬ 
ment  sur  six  de  hauteur,  et  de  cinq  de  largeur  à 
son  fond ,  alors  vous  le  frottez  intérieurement  avec 
bien  peu  d’huile  ;  puis  vous  filez  dedans  une  sultane 
bien  blanche  ou  bien  jaune;  mais  vous  la  filez  à  la 
fourchette  et  un  peu  épaisse  en  sucre.  Au  moment 
du  service,  vous  la  sortez  du  moule  et  la  collez  lé¬ 
gèrement  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  de  sept 
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pouces  de  diamètre;  puis  vous  collez  droit  dans  la 
corbeille  trois  montants  de  cinq  pouces  de  hauteur, 
sur  lesquels  vous  collez  une  abaisse  de  pâte  d’office 
du  diamètre  de  la  largeur  de  l’intérieur  de  la  cor¬ 
beille,  dans  laquelle  vous  groupez  un  buisson  de 
méringues  rondes,  garnies  de  crème  plombière  ou 
glacée,  ou  de  fromage  bavarois,  ou  de  gelée  fouet¬ 
tée;  ensuite  vous  collez  à  la  corbeille  quatre  guir¬ 
landes  de  sucre  filé,  et  garnissez  l’abaisse  de  petites 
madeleines  au  citron.  Vous  pouvez  également  gar¬ 
nir  cette  corbeille  avec  des  pommes  d’api  imitées 
en  pâte  d’amandes,  ajoutez  un  petit  socle. 

â/ous  les  placez  (faisarit  voir  le  côté  rose)  dans 
la  corbeille  que  vous  aurez  mise  sur  une  abaisse  de 
pâte  d’office;  vous  placez  entre  chacune  d’elles  des 
feuilles  préparées  à  cet  effet.  Garnissez  le  tour  de 
l’abaisse  avec  de  petites  gaufres  au  gros  sucre. 

Cet  entremets  a  encore  l’avantage  de  se  conserver 
et  de  servir  plusieurs  fois.  O11  peut  garnir  cette  cor¬ 
beille  avec  de  moyens  choux  glacés  au  sucre  rose 
cuit  au  cassé ,  et  les  orner  ensuite  de  feuilles  de 
biscuits  aux  pistaches. 

On  fait  également  cette  corbeille  en  mosaïque  de 
pastillage  rose,  lilas,  orange,  amarante,  ou  bleu 
de  ciel.  Je  la  préfère  en  pâte  d’amandes  ou  d’office. 

COUPE  EN  NOUGAT,  GARNIE  DE  CRÈME  AUX  FRAISES,  N°  6. 

La  coupe  est  de  nougat,  les  amandes  coupées  en 
filets.  Elle  est  montée  sur  un  gradin  formant  la  cor¬ 
beille.  Le  pied  de  la  coupe  se  compose  de  trois  petits 
gradins  garnis  de  petites  pâtisseries  blanches.  La 
grande  garniture  est  de  gâteaux  en  diadème. 
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ENTREMETS  MONTÉ  A  TROIS  GRADINS. 

Faites  quatre  abaisses  rondes  de  pâte  d’office,  la 
première  de  sept  pouces  et  demi  de  diamètre ,  la 
seconde  de  six,  la  troisième  de  quatre  et  demi,  et 
la  quatrième  de  trois  pouces.  Vous  faites  neuf  mon¬ 
tants  en  forme  de  C  un  peu  courbés,  et  de  trois 
pouces  de  hauteur.  Le  tout  étant  cuit  de  belle  cou¬ 
leur,  vous  parez  vos  abaisses  parfaitement  rondes , 
et  les  masquez  sur  l’épaisseur  d’amandes  pistaches 
ou  roses;  ensuite ,  sur  le  bord  de  la  grande  abaisse, 
vous  collez  une  bordure  de  petits  anneaux;  sur  la 
seconde,  une  bordure  de  petites  dents-de-loup,  et 
sur  la  troisième,  une  bordure  de  croissants.  Après 
avoir  masqué  les  montants  d’amandes  de  couleur 
ou  de  sucre  rose  ou  vert,  vous  en  collez  trois  sur  la 
grande  abaisse  et  à  deux  pouces  de  distance  entre 
eux  :  vous  posez  dessus  la  seconde  abaisse,  afin 
d’éprouver  si  réellement  elle  se  trouve  d’aplomb  ; 
après  quoi  vous  mettez  du  caramel  bien  chaud  sur 
les  montants  ,  et  vous  replacez  l’abaisse ,  en  observant 
si  elle  est  bien  au  milieu  de  la  première. Vous  collez 
sur  la  seconde  abaisse  trois  montants  avec  les  mêmes 
soins  que  précédemment,  et  collez  dessus  la  troisiè¬ 
me  abaisse,  sur  laquelle  vous  adaptez  les  trois  der¬ 
niers  montants  pour  y  placer  la  petite  abaisse.  Collez 
sur  cette  dernière  une  petite  coupe  en  pâte  d’office, 
masquée  de  sucre  de  couleur.  Placez  sur  la  grande 
abaisse  une  couronne  de  vingt-quatre  génoises  en 
croissant  perlées;  sur  la  seconde,  une  couronne  de 
petits  gâteaux  glacés  et  fourrés  de  crème  aux  pista¬ 
ches;  sur  la  troisième,  de  petits  gâteaux  royaux. 
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CHAPITRE  XXVII. 

BISCUIT  EN  TIMBALE  A  L’ESPAGNOLE,  N°  1. 

Vous  cassez  dix-huit  jaunes  d’œufs  sur  un  tamis 
de  crin,  afin  qu’ils  passent  sans  pression;  ensuite 
vous  clarifiez  une  livre  et  demie  de  sucre.  Étant 
arrivé  au  perlé  et  en  parfaite  ébullition,  vous  ver¬ 
sez  les  jaunes  dans  un  petit  vase  de  trois  pouces 
de  diamètre,  au  fond  duquel  sont  placées  trois 
petites  mamelles  en  forme  d’entonnoir  :  c’est-à-dire 
que  du  côté  où  elles  sont  soudées  au  fond  du  moule, 
elles  doivent  avoir  six  lignes  d’ouverture;  tandis  que 
vers  la  pointe,  elles  ne  doivent  avoir  qu’une  ligne 
de  diamètre.  Cet  ustensile  doit  avoir  un  manche  de 
bois  de  six  pouces  de  longueur.  Alors  une  partie  de 
vos  œufs  y  étant  déposée,  vous  semez  vos  jaunes 
dans  le  sirop,  en  formant  une  espèce  de  vermicelle, 
et  faisant  aller  les  jaunes  çà  et  là.  A  mesure  que 
vous  les  versez  de  cette  manière,  vous  ajoutez  un 
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Le  n°  1  représente  le  biscuit  en  timbale  à  l’espagnole. 

Le  n°  2 ,  le  gâteau  de  mille  feuilles  à  la  napolitaine. 

Le  n°  3  ,  le  vol-au-vent  à  la  française. 

Le  n°  4,  la  charlotte  à  la  polonaise. 

Le  n°  5,  nougat  d’avelines  et  pistaches. 

Le  n°  6,  gâteau  de  mille  feuilles  à  la  parisienne. 

Le  n°  7  ,  gâteau  de  mille  feuilles  à  la  viennoise. 

Le  n°  8,  mousse  en  meringue  à  la  Chantilly  et  au  chocolat 
Le  n°  9 ,  flans  de  poires  à  la  germanique. 
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peu  d’eau ,  afin  de  maintenir  le  sucre  à  son  même 
point  de  cuisson.  Tous  les  jaunes  étant  passés  à  la 
mamelle,  vous  les  égouttez  du  sirop  sur  un  grand 
tamis  de  crin;  et,  pour  qu’ils  se  détachent  plus 
aisément,  vous  versez  légèrement  dessus  de  l’eau 
froide  avec  la  main,  pour  leur  ôter  un  peu  de  sucre, 
et  les  détacher  plus  facilement.  Vous  aurez  soin  de 
faire  cette  partie  de  l’opération  deux  heures  avant 
le  service.  Ce  moment  étant  arrivé ,  vous  videz  un 
biscuit  de  Savoie  uni.  Alors  vous  mêlez  légèrement 
à  l’appareil  des  jaunes,  quatre  cuillerées  de  bon 
marasquin  et  autant  de  vieille  eau-de-vie,  ou  seu¬ 
lement  de  bon  rum ,  et  une  gousse  de  vanille  pilée 
en  poudre  et  passée  au  tamis  de  soie;  après  quoi 
vous  en  garnissez  la  timbale ,  que  vous  renversez  sur 
son  plat.  Puis  avec  le  reste  des  jaunes  fdés ,  vous 
faites  une  couronne  sur  la  timbale ,  et  une  sembla¬ 
ble  à  l’entour  au  pied  de  l’entremets.  Vous  devez 
servir  votre  entremets  aussitôt. 

BEIGNETS  A  l’espagnole. 

Vous  préparez  le  même  appareil  qiie  ci-dessus 
étant  froid.  Vous  le  placez  sur  des  feuilles  de  pain 
à  chanter  de  six  lignes  d’épaisseur;  ensuite  vous 
coupez  vos  beignets  en  losanges;  vous  les  trempez 
dans  une  pâte  à  frire,  et  vous  leur  donnez  une  belle 
couleur  blonde;  saupoudrez -les  de  sucre  fin  et 
servez. 

GATEAU  DE  MILLE  FEUILLES  A  LA  NAPOLITAINE,  N°  2. 

Détrempez  deux  livres  de  farine;  une  idem  de 
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sucre,  une  de  beurre,  une  idem  d’amandes  douces 
pilées  ;  huit  jaunes  d’œufs  ;  le  zeste  d’un  orange 
extrait  sur  le  sucre.  Vous  fraisez  cette  pâte  dans  le 
genre  de  celle  d’office;  ensuite  vous  la  séparez  en 
dix- huit  parties  égales,  que  vous  moulez  et 
abaissez  rondes  pour  les  placer  à  mesure  sur  des 
plafonds  beurrés  légèrement.  Après  les  avoir  cou¬ 
pées  avec  un  couvercle  de  casserole  de  huit  pouces 
de  diamètre,  vous  les  dorez  et  les  mettez  au  four, 
chaleur  modérée.  Ayez  soin  que  vos  abaisses  soient 
de  bonne  cuisson  (blonde  dessous  comme  dessus), 
afin  qu’elles  soient  croustillantes;  en  les  sortant  du 
four,  vous  les  séparez  des  plafonds,  pour  les  mettre 
par  cinq  les  unes  sur  les  autres,  et  posez  par-dessus 
un  plafond  que  vous  appuyez  un  peu,  afin  que  vos 
abaisses  soient  aussi  lisses  que  possible.  Lorsqu’elles 
sont  froides,  vous  les  parez  d’un  égal  diamètre;  puis 
vous  les  masquez  avec  trois  pots  de  confitures: 
c’est-à-dire  que  vous  commencez  à  masquer  une 
abaisse  de  marmelade  d’abricots  ;  ensuite  vous  en 
masquez  une  autre  de  gelée  de  groseille,  que  vous 
posez  sur  la  première  ;  vous  en  masquez  une  troi¬ 
sième  de  gelée  de  pommes ,  et  après  l’avoir  posée 
sur  les  deux  déjà  masquées  de  confitures,  vous  re¬ 
commencez  quatre  fois  encore  la  même  manière 
d’opérer  pour  terminer  votre  gâteau  de  mille  feuilles, 
en  continuant  à  masquer  vos  abaisses  d’abricots,  de 
gelée  de  groseilles  et  de  gelée  de  pommes. 

Maintenant,  pour  terminer  ce  gâteau  ainsi  que  le 
dessin  du  n°  i  le  représente,  vous  masquez  la  dix- 
huitième  abaisse  avec  de  l’appareil  de  meringue;  puis 
vous  la  décorez  au  milieu  d’une  rosace  formée  en 
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cornet  depapier  (voyez  Discours  préliminaire),  et  d’un 
rang  de  perles  en  couronne  que  vous  glacez  de  sucre  ; 
puis  vous  faites  sécher  cette  décoration  à  la  bouche 
du  four,  en  observant  que  les  perles  doivent  rester 
blanches.  L’abaisse  étant  froide,  vous  la  posez  sur 
le  gâteau  dont  vous  masquez  le  pourtour  de  gelée 
de  pommes,  ce  qui  donne  de  l’éclat  à  l’entremets, 
que  vous  terminez  en  plaçant  entre  chaque  perle 
un  petit  dé  de  gelée  de  groseilles;  et  entre  les  perles 
qui  forment  la  rosace,  vous  y  placez  une  petite 
perle  de  marmelade  d’abricots;  vous  devez  servir 
cet  entremets  sur  le  plat  sans  mettre  de  serviette 
comme  on  est  dans  l’usage  de  le  faire.  On  masque 
également  le  tour  du  gâteau  de  cette  manière,  tour 
à  tour  de  gelée  de  groseilles  et  de  gelée  de  pommes, 
par  côtes  de  deux  pouces  de  largeur. 

LE  VOL-AU-VENT  A  LA  FRANÇAISE,  N°  3. 

Cet  entremets  excellent  ne  peut  se  faire  que  dans 
la  belle  saison  de  l’été;  saison  riante  et  propice  à 
l’entremets  de  fruits  :  et  à  mesure  que  la  variété  des 
fruits  augmente ,  vous  rendez  cet  entremets  plus 
aimable  et  plus  savoureux.  Cependant,  sitôt  que  les 
fruits  rouges  sont  en  parfaite  maturité,  vous  pouvez 
commencer  à  servir  cet  entremets. 

Maniéré  d'opérer.  Vous  égrenez  une  livre  de  belles 
groseilles  blanches;  vous  ôtez  les  noyaux  à  une  livre 
de  grosses  cerises  de  Montmorency;  vous  épluchez 
une  livre  de  fraises  et  autant  de  framboises,  blan¬ 
ches  et  rouges;  et  après  avoir  lavé  ces  fruits,  vous 
les  égouttez  dix  minutes  sur  un  grand  tamis  à  sucre  ; 
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ensuite  vous  roulez  ces  fruits  dans  un  grand  bol, 
avec  douze  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie  ; 
puis  vous  déposez  cette  macédoine  dans  une  sarbo- 
tière  entourée  de  glace  et  de  salpêtre.  Une  heure 
après  vous  remuez  vos  fruits  avec  soin ,  en  passant 
la  houlette  sur  les  parois  de  la  sarbotière;  vous 
recommencez  encore  deux  fois  la  même  opération, 
à  un  quart  d’heure  de  distance. 

Au  moment  du  service,  vous  remuez  de  nouveau 
la  macédoine  de  fruits,  et  vous  la  versez  dans  un 
beau  vol-au-vent  glacé;  servez  tout  de  suite.  Ces 
fruits  ainsi  glacés,  et  surtout  étant  servis  dès  qu’ils 
sortent  de  la  sarbotière,  constituent  certainement 
l’un  de  nos  plus  aimables  et  plus  savoureux  entre¬ 
mets  de  fruits. 

Observation.  A  mesure  que  les  abricots,  les  bru¬ 
gnons,  les  pêches,  les  cerises  blanches,  les  prunes 
de  reine  claude,  de  mirabelle,  les  poires  crassane 
et  de  Saint-Germain,  et  les  raisins  blancs  et  noirs 
paraissent  dans  la  macédoine,  vous  devez  ajou¬ 
ter  de  ces  fruits  en  supprimant  à-peu-près  la  même 
quantité  de  fruits  rouges,  afin  que  cette  macédoine 
de  fruits  puisse  contenir  dans  un  vol-au-vent  d’en¬ 
tremets. 

Sur  la  fin  de  l’été ,  j’ai  fait  également  cette  macé¬ 
doine  glacée,  composée  seulement  de  poires,  des 
pèches,  de  fraises  et  de  melon  cantaloup;  j’ai  aussi 
servi  ce  vol-au-vent  à  la  française,  garni  seulement 
de  fraises  glacées  ou  bien  de  framboises,  ou  de  ceri¬ 
ses  et  des  autres  fruits  en  particulier  et  séparément. 
Cet  entremets  étant  ainsi  servi,  devient  un  mets  de 
fantaisie ,  et  selon  le  goût  de  l’amphitryon  que 
l’on  sert.  On  le  sert  également  sans  être  glacé. 
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LA  CHARLOTTE  A  LA  POLONAISE,  N°  Zj- 

“Vous  préparez  une  pinte  de  crème  pâtissière  ( voyez 
crème  pâtissière)  bien  délicate  ,  puis  vous  la  séparez 
en  deux  parties  :  dans  l’une  vous  mettez  du  chocolat 
râpé  et  un  peu  de  vanille  en  poudre;  dans  l’autre 
partie  vous  mêlez  des  pistaches  pilées  avec  quelques 
amandes  amères  et  du  cédrat  confit,  et  un  peu  de 
vert  d’épinards,  afin  que  la  crème  se  trouve  d’un 
beau  vert-pistache.  Cette  opération  terminée,  vous 
coupez  en  lames  de  six  lignes  d’épaisseur  un  biscuit 
de  Savoie  fait  de  la  veille;  puis  vous  commencez  à 
masquer  un  rond  du  biscuit  de  crème  au  chocolat; 
sur  celui-ci  vous  en  posez  un  second  que  vous  mas¬ 
quez  de  crème  aux  pistaches;  vous  suivez  le  même 
procédé  pour  garnir  les  ronds  du  biscuit,  afin  de  le 
remettre  dans  son  entier. 

Maintenant,  vous  préparez  trois  blancs  d’œufs  de 
méringue,  pour  en  masquer  le  biscuit  entièrement; 
ensuite  vous  décorez  le  dessus  d’une  rosace  et  d’une 
couronne  de  petites  méringues;  puis  vous  semez  du 
gros  sucre  dessus  et  autour,  et  lui  donnez  à  four 
doux  une  jolie  couleur  blonde.  La  charlotte  étant 
froide,  vous  devez  la  servir. 

J’ai  garni  également  cette  charlotte  de  marmelade 
d’abricots,  ou  bien  de  crème  à  la  vanille,  ou  de 
crème  au  café,  au  chocolat  ou  aux  pistaches,  mais 
d’une  seule  espèce  seulement. 

LE  NOUGAT  d’aVELINES  ET  PISTACHES  A  LA  PARISIENNE, 

N°  5. 

Vous  faites  sécher  à  l’étuve  une  livre  de  pistaches 
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émondées,  et  une  livre  d’amandes  d’avelines  torréfiées 
dans  un  poêlon  d’office;  ensuite,  vous  faites  fondre 
douze  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  et 
sitôt  qu’il  commence  à  bouillonner,  vous  y  mêlez 
\os  avelines  et  pistaches;  puis  vous  montez  votre 
nougat  dans  un  dôme  de  sept  pouces  de  diamètre; 
vous  le  laissez  refroidir,  et  vous  recommencez  de 
suite  un  second  dôme  :  vous  devez  avoir  soin  de 
couper  les  avelines  et  pistaches  qui  dépasseraient  le 
bord  du  moule,  afin  que  les  deux  nougats  réunis 
puissent  former  une  boule  parfaite,  ainsi  que  le 
î  epresente  le  dessin  du  n°  o.  Avec  le  reste  du  nougat 
vous  formez  encore  une  demi-boule,  mais  plus  épaisse 
que  les  deux  premiers  dômes;  vous  renversez  celle-ci 
sur  une  abaisse  de  pâte  d’office;  puis  vos  deux  nou¬ 
gats  étant  réunis  en  une  boule  parfaite,  vous  la 
collez  sur  le  dôme  fixé  sur  l’abaisse;  vous  mettez 
pour  couronnement  une  gerbe  en  sucre  filé.  En 
montant  ce  nougat,  vous  pouvez  y  joindre  du  gros 
sucre  de  la  même  manière  que  je  l’ai  indiqué  au 
gros  nougat  à  la  française.  Cet  entremets  est  des 
plus  distingués. 


LE  GATEAU  DE  MILLE  FEUILLES  A  LA  FRANÇAISE,  N°  G. 

.  Pilez  bien  parfaitement  deux  livres  d’amandes 
douces  et  deux  onces  d’amères  émondées,  ajoutez 
en  les  pilant  deux  blancs  d’œufs,  et  après  les  avoir 
passés  au  tamis ,  vous  les  mêlez  avec  une  livre  huit 
onces  de  sucre  en  poudre. Votre  pâte  d’amandes  étant 
desséchée,  selon  la  règle,  vous  commencez  à  foncer 
un  moule  d’entremets  hexagone,  et  vous  le  mettez  à 
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la  bouche  du  four  ,  afin  de  donner  une  belle  couleur 
blonde  à  la  pâte  d’amandes  ;  après  cette  opération , 
vous  séparez  le  reste  de  la  pâte  d’amandes  en  quinze 
abaisses,  que  vous  coupez  également  à  six  pans  (ou 
hexagone),  mais  en  observant  que  les  abaisses  doi¬ 
vent  avoir  trois  lignes  de  diamètre  de  moins  que  le 
moule  d’entremets,  afin  que  la  croustade  de  pâte 
d’arnandes  puisse  renfermer  le  gâteau  de  mille  feuil¬ 
les,  ainsi  que  je  vais  le  décrire.  Vous  déposez  vos 
abaisses  sur  des  plafonds  légèrement  cirés,  comme 
cela  se  pratique  pour  les  gaufres  à  l’allemande  ;  et 
après  les  avoir  colorées  bien  blondes,  vous  les  déta¬ 
chez  des  plafonds,  et  dès  qu’elles  sont  froides,  vous 
commencez  à  masquer  une  abaisse  de  gelée  de 
pomme  broyée.  Dessus  celle-ci,  vous  placez  une 
seconde  abaisse  que  vous  masquez  de  marmelade 
d’abricots;  puis  vous  recommencez  la  même  opéra¬ 
tion  pour  masquer  et  poser  les  unes  sur  les  autres 
toutes  les  abaisses. 

Ensuite  vous  retournez  le  moule  d’entremets,  en 
déposant  la  croustade  de  pâte  d’amandes  par-dessus 
le  gâteau,  ce  qui  doit  le  masquer  entièrement;  avec 
le  reste  de  la  pâte  que  vous  colorez  d’un  vert  ten¬ 
dre  ,  vous  découpez  de  petites  feuilles  de  trois  gran¬ 
deurs  différentes ,  pour  les  grouper  ensuite  dans  le 
même  genre  que  le  dessin  du  n°  6  le  représente.  Après 
les  avoir  détaillées  ,  vous  les  faites  sécher  à  la  bouche 
du  four  ou  à  l’étuve  ;  puis  vous  les  collez  avec  du 
repère  sur  chaque  pan  du  gâteau,  en  formant  la 
décoration  du  n°  6,  de  même  que  vous  faites  une 
couronne  avec  de  ces  feuilles  sur  le  gâteau  ;  alors  vo¬ 
tre  entremets  est  fini.  Ce  gâteau  réclame  beaucoup 
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de  soin  dans  son  exécution,  mais  on  en  est  bien  dé¬ 
dommagé  par  son  aimable  physionomie. 

GATEAU  DE  MILLE  FEUILLES  V  L\  VÉNITIENNE,  N°  7. 

Après  avoir  détrempé  une  livre  et  demie  de  pâte 
de  châtaignes  [Voyez  petits  pains  de  châtaignes) , 
vous  en  faites  quinze  abaisses  que  vous  déposez  sur 
des  plafonds  légèrement  beurrés  ;  vous  les  dorez  ; 
vous  les  piquez  avec  la  pointe  du  couteau,  afin  d’é¬ 
viter  qu’elles  ne  fassent  point  de  cloches  à  la  cuisson; 
lorsqu’elles  ont  une  belle  couleur,  vous  les  détachez 
des  plafonds.  Lorsqu’elles  sont  froides  ,  vous  les  pa¬ 
rez  pour  les  obtenir  bien  rondes;  ensuite  vous  les 
posez  les  unes  sur  les  autres,  en  les  masquant  de 
crème  glacée  que  vous  avez  préparée  ainsi  qu’il  suit. 

Vous  faites  cuire  dans  douze  onces  de  sucre  un 
léger  sirop ,  un  demi-cent  de  gros  marrons  torréfiés 
et  épluchés  avec  soin;  afin  qu’ils  ne  soient  pas  tachés 
par  la  cuisson,  vous  y  joignez  une  gousse  de  vanille 
réduite  en  poudre  ;  puis  vous  passez  votre  crème  au 
tamis  à  pâte  d’amandes  ,  en  y  mettant  un  demi-verre 
de  bon  marasquin  de  Zara.  Puis  vous  déposez  cet 
appareil  dans  une  sarbolière  entourée  de  glace  pi¬ 
lée  et  de  salpêtre.  Cette  crème  est  excellente  ;  vous 
la  travaillez  comme  une  glace ,  et  dès  quelle  est 
prise  ,  vous  en  masquez  avec  vivacité  les  abaisses 
en  les  posant  l’une  sur  l’autre;  votre  entremets  étant 
réuni ,  vous  le  déposez  dans  un  moule  que  vous  en¬ 
tourez  sur-le-champ  de  glace  pilée  ;  vous  couvrez 
également  le  moule  avec  un  plat  à  sauter  rempli  de 
glace  pilée.  Trois  heures  après,  vous  pouvez  ser¬ 
ti. 
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vit  ce  gâteau,  sur  lequel  vous  posez  une  sultane  a 
côtes  filées  blanches  et  jaunes,  afin  de  produire  plus 
d’effet.  {Voyez  le  dessin  du  n°  7.) 

Cet  entremets  peut  être  servi  sans  être  à  la  glace. 

MOUSSE  EN  COURONNES  DE  MERINGUES  A  LA  CREME  ET 
AU  CHOCOLAT,  N°  8. 

Faites  six  blancs  d’œufs  d’appareil  a  méringue;  en¬ 
suite  vous  couchez  sur  des  demi-feuilles  de  papier  , 
six  couronnes  de  sept  pouces  de  diamètre  et  de  dix- 
huit  lignes  de  largeur;  et  après  les  avoir  placées, 
vous  semez  dessus  du  gros  sucre.  Vous  les  placez 
ensuite  sur  des  plaques  au  plafond,  et  vous  les  met¬ 
tez  à  four  doux  pour  obtenir  vos  couronnes  de  belle 
couleur.  En  les  sortant  du  four  ,  vous  les  détachez 
des  papiers,  et  vous  les  laissez  refroidir.  Au  mo¬ 
ment  du  service  ( Voyez  le  dessin  n°  8) ,  vous  posez 
vos  couronnes  sur  une  abaisse  de  pâte  d’amandes  ;  et 
entre  chacune  d’elles  ,  vous  ajoutez  un  cordon  de 
sucre  filé  argenté;  puis  vous  garnissez  l’intérieur  de 
la  méringue  avec  un  fromage  à  la  Chantilly,  dans 
lequel  vous  ajoutez  du  chocolat  râpé;  je  le  préfère 
dissous  dans  de  l’eau,  et  réduit  (sur  un  feu  mo¬ 
déré)  en  pâte.  Pour  masquer  la  crème,  vous  posez 
une  sultane  sur  l’entremets  ( Voyez  le  dessin) ,  ce  qui 
lui  donne  de  la  grâce  et  de  l’élégance.  On  peut  mêler 
à  la  crème  du  sucre  de  café  ou  du  sucie  de  vanille, 
en  place  de  chocolat. 

FLAN  DE  POIRES  A  LA  GERMANIQUE,  N°  9. 

Pour  confectionner  ce  flan  avec  succès,  vous  iai- 
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tes  faire  un  moule  de  cette  façon  :  Le  fond  doit  se 
détacher  des  parois  du  moule,  et  les  parois  ou  le 
pourtour  en  deux  parties  égales  ;  elles  doivent  se 
réunir  par  deux  charnières  que  vous  fixez  par  de 
petites  goupilles  en  gros  fil  de  fer,  que  vous  posez  à 
volonté.  Au  pied  des  parois  il  doit  exister  une  petite 
fêlure  circulaire  dans  laquelle  vous  faites  entrer  le 
fond  ;  ensuite  vous  fermez  les  charnières,  et  le  moule 
se  trouve  dans  son  entier,  et  par  conséquent  composé 
de  trois  pièces  bien  distinctes.  Ce  moule  doit  être  de 
toute  nécessité  composé  ainsi;  je  vais  en  analyser 
les  causes  et  les  effets. 

Manière  d'opérer.  Coupez  par  quartiers  quinze 
poires  de  Catilîar,  épîuchez-les;  après  les  avoir  émin¬ 
cées,  vous  les  sautez  dans  une  casserole  avec  six  on¬ 
ces  de  sucre  en  pondre,  un  demi-verre  d’eau,  la 
moitié  du  zeste  d’un  citron  coupé  en  petits  filets , 
et  vous  placez  la  casserole  sur  le  feu  ;  dès  cpie  l’ébul¬ 
lition  a  lieu ,  vous  sautez  les  poires  ;  vous  les  cou¬ 
vrez  pour  les  faire  mijoter  ensuite  sur  des  cendres 
rouges  pendant  une  heure ,  afin  d’obtenir  la  par¬ 
faite  cuisson.  Durant  ce  laps  de  temps,  vous  aurez 
épluché  deux  onces  de  raisin  de  Corinthe,  deux 
onces  de  Smyrne,  et  deux  de  raisin  Malaga;  puis 
vous  les  lavez  et  vous  les  égouttez  sur  un  tamis  à 
pâte  d’amandes;  ensuite  vous  détrempez  douze  onces 
de  farine,  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  ,  six  on¬ 
ces  de  beurre,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  et  un 
peu  de  sel.  Vous  devez  fraiser  cette  pâte,  elle  doit 
se  trouver  lisse  et  un  peu  ferme.  Vous  la  montez  en 
la  roulant  de  quinze  pouces  de  longueur;  puis  vous 
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1’abaissez,  et  vous  coupez  cette  bande  de  la  hauteur 
du  moule  d’entremets  que  vous  avez  beurré  légère¬ 
ment.  Maintenant ,  avec  le  reste  de  la  pâte  ,  vous 
faites  une  abaisse  ronde  pour  foncer  le  moule  ;  vous 
mouillez  le  pourtour  de  l’abaisse  pour  y  poser  et 
coller  la  bande,  que  vous  roulez  sur  elle-même  pour 
la  placer  avec  facilité  sur  les  parois  du  moule  ;  vous 
soudez  celle-ci  en  l’appuyant  sur  l’abaisse  du  fond, 
alors  le  moule  se  trouve  parfaitement  foncé; 
avant  d’employer  les  poires  ,  vous  aurez  soin  de  faire 
réduire  le  sirop  quelles  ont  rendu;  ensuite  vous 
commencez  à  masquer  de  poires  la  surface  du  fond 
du  moule;  sur  les  poires  vous  semez  des  raisins  (ils 
doivent  être  mêlés  ensemble);  puis  vous  ajoutez  par¬ 
dessus  des  poires,  des  raisins;  et  vous  recommencez 
à  opérer  de  la  même  manière  pour  remplir  le  flan; 
vous  devez  observer  que  les  poires  doivent  termi¬ 
ner  la  garniture  de  l’entremets  ,  que  vous  mettez  au 
four  chaleur  modérée  ,  ou  vous  le  cuisez  sous  le  four 
de  campagne.  Après  une  heure  de  cuisson  ,  vous  mas¬ 
quez  le  flan  d’appareil  de  meringue  sur  lequel  vous 
semez  du  gros  sucre;  puis  vous  remettez  l’entremets 
au  four,  afin  de  lui  donner  une  belle  couleur.  En  le 
retirant  du  four,  vous  placez  dessus  et  en  couronne 
vingt-quatre  petites  méringues  cuites  séparément , 
ce  qui  donne  de  l’élégance  à  l’entremets  {V oyez  le 
dessin  n°  9).  Au  moment  du  service,  vous  ôtez  les 
petites  goupilles  des  charnières,  afin  de  séparer  le 
moule  en  deux  parties;  alors  votre  flan  se  trouve  de 
belle  couleur,  et  surtout  d’une  croûte  très-agréable, 
étant  croustillante  et  moelleuse,  ce  qu’on  11e  peut 


DES  GROSSES  PIÈCES  MONTÉES.  87 

véritablement  obtenir  sans  le  moule  à  charnière  : 
ainsi  la  pâte  au  sucre  ne  peut  s’employer  pour  flan 
sans  le  secours  de  ce  nouveau  moule,  qui  du  reste 
a  beaucoup  d’analogie  avec  les  moules  de  fer-blanc 
que  l’on  emploie  ordinairement  pour  foncer  les  pâ¬ 
tés  froids  à  la  Laforge. 

On  peut  également  masquer  le  flan  avec  de  l’appa¬ 
reil  de  biscuit,  ou  de  génoises,  ce  qui  n’est  pas  à  dé¬ 
daigner.  Vous  pouvez  faire  ce  genre  de  flan  aux  pom¬ 
mes  de  rainette,  préparées  de  même  que  les  poires 
indiquées  ci-dessus;  seulement,  vous  ajoutez  un  pot 
de  marmelade  d’abricot  dans  les  pommes. 


FLAN  DE  POMMES  A  LA  PARISIENNE. 


Faites  infuser  une  gousse  de  vanille  dans  une  pinte 
de  bon  lait  bouillant;  après  vingt  minutes  d’ébulli¬ 
tion,  vousy amalgamez  trois  onces  de  semoule;  puis 
vous  placez  la  casserole  sur  des  cendres  rouges,  en¬ 
core  vingt  minutes.  En  même  temps  que  vous  pré- 
pa  rez  cet  appareil,  vous  épluchez  par  quartiers  dix 
pommes  de  rainette ,  et  vous  les  faites  cuire  dans  six 
onces  de  sucre  en  sirop;  après  les  avoir  égouttées 
sur  une  assiette,  vous  ajoutez  le  sirop  dans  la  se¬ 
moule  avec  quatre  onces  de  beurre  fin  et  quatre  on¬ 
ces  de  sucre  en  poudre,  six  jaunes  d’œufs,  et  deux 
grandes  cuillerées  à  ragoût  de  crème  fouettée. 

Maintenant  vous  foncez  votre  moule  à  flan ,  de 
pâte  sucrée,  comme  il  est  démontré  pour  le  flan  à 
la  viennoise;  puis  vousy  versez  votre  appareil  en  ne 
le  remplissant  toutefois  qu’à  un  pouce  près  du  bord, 
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afin  de  pouvoir  y  placer  vos  quartiers  de  pommes. 
Lorsqu’elles  sont  arrangées  en  couronne  avec  soin, 
vous  mettez  le  flan  au  four  chaleur  modérée ,  ou 
bien  sous  le  four  de  campagne. 

Ayez  soin  de  l’observer,  attendu  que-la  surface 
des  pommes  doit  se  colorer  légèrement.  Après  une 
heure  de  cuisson,  vous  retirez  le  flan  du  four;  puis 
au  moment  du  service,  vous  masquez  les  pommes 
avec  un  pot  de  marmelade  d’abricots. 

Cet  entremets  de  pâtisserie  est  excellent. 

CHAPITRE  XX  V  III 

COUPE  MONTÉE  SUR  UNE  CASSOLETTE,  N°  i. 

Cette  coupe,  ainsi  que  le  pied  de  la  cassolette, 
sont  en  pâte  d’office  masquée  de  sucre  rose.  Le  petit 
socle  sur  lequel  elle  est  montée,  est  un  canapé  aux 
amandes  pistaches.  La  grande  abaisse  est  entourée 
de  petits  nougats  unis  ;  la  coupe  a  cinq  pouces  de 
diamètre  sur  deux  de  hauteur;  le  pied  de  la  casso¬ 
lette  en  a  six;  le  socle  a  trois  pouces  de  hauteur  sur 
cinq  de  diamètre;  la  grande  abaisse  a  huit  pouces 
de  diamètre. 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXXV. 

Le  n°  i  représente  la  coupe  montée  en  cassolette. 

Le  n°  2,  le  vase  garni  d’une  palme. 

Le  n°  3,  une  sultane  montée  sur  une  cassolette. 

Le  n°  4  ,  la  gerbe  de  blé  ornée  de  sucre  filé. 

Le  n°  5,  un  vase  formant  cascade. 

Le  n°  6 ,  l’arbuste  en  nougat,  portant  de  petits  paniers. 
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VASE  GARNI  DUNE  PALME,  N°  2. 

Ce  vase  a  neuf  pouces  de  hauteur  sur  quatre  de 
diamètre  à  son  évasement  ;  son  pied  forme  un  socle 
de  trois  pouces  de  diamètre  sur  trois  de  hauteur; 
on  le  fait  en  nougat  ou  en  pâte  d’office  masquée  de 
sucre  bleu  de  ciel  ou  rose  ;  vous  le  garnissez  d’une 
tête  de  palmier,  de  fleurons  de  feuilletage  blanc  ou 
de  sucre  filé  :  ensuite  vous  garnissez  l’abaisse  de 
petits  choux  glacés  au  cassé,  et  masqués  de  pistaches 
hachées.  Voyez  le  dessin  n°  2. 

SULTANE  MONTÉE  SUR  UNE  CASSOLETTE,  N°  3. 

Cette  cassolette  est  plus  légère  que  la  précédente, 
sa  coupe  est  presque  plate,  elle  est  masquée  de 
sucre  lilas  ;  dessus  est  une  sultane  filée  dans  un 
dôme  de  cinq  pouces  de  diamètre  sur  trois  de  pro¬ 
fondeur;  elle  est  ornée  de  sucre  filé.  Le  socle  est 
de  gaufres  à  l’allemande;  il  a  cinq  pouces  de  dia¬ 
mètre  sur  trois  et  demi  de  hauteur.  L’abaisse  du 
fond  de  l’entremets  a  huit  pouces  de  largeur;  elle 
est  garnie  d’abaisses  en  pâte  d’amandes  de  couleur 
lilas,  dans  lesquelles  vous  mettez  de  la  crème  plom- 
bière  ,  du  fromage  bavarois  ou  de  la  crème  à  la 
Chantilly. 

On  peut  mettre  sous  la  sultane  quelques  méringnes. 

GERBE  DE  BLÉ  ORNÉE  DE  SUCRE  FILÉ  ,  N°  l\. 

Cette  gerbe  a  sept  pouces  de  hauteur  sur  trois 
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de  diamètre  à  son  lien  :  on  la  fait  en  feuilletage  blanc  ; 
on  forme  les  épis  en  sucre  filé;  elle  est  montée  sur 
deux  socles  de  quatre  pouces  cle  hauteur  (de  canapé 
vert)  ,  l’un  de  quatre  pouces  de  diamètre,  et  l’autre 
de  six.  La  grande  abaisse  de  l’entremets  est  garnie 
de  gâteaux  royaux  fourrés  de  marmelade  d’abricots. 

VASE  FORMANT  CASCADE,  N°  5. 

Ce  vase  a  sept  pouces  de  hauteur  sur  cinq  d’éva¬ 
sement  ;  on  le  fait  en  nougat  ou  en  pâte  d’office 
masquée  de  sucre  vert  aux  pistaches  ou  roses.  Le 
socle  sur  lequel  il  est  monté  a  sept  pouces  de  dia¬ 
mètre  sur  deux  et  demi  de  hauteur.  Vous  garnissez 
le  tour  de  l’abaisse  de  l’entremets  avec  de  petits 
gâteaux  d’amandes  coupés  carré-long  ;  vous  garnis¬ 
sez  le  vase  de  sucre  filé  de  manière  à  former  la  cas¬ 
cade  ,  comme  le  dessin  l’indique. 

ARBUSTE  PORTANT  DE  PETITS  PANIERS  ,  N°  f). 

Vous  montez  cet  arbuste  en  nougat,  comme  l’in¬ 
dique  le  n°  6  ;  mais  vous  écartez  les  branches  de  ma¬ 
nière  que  vous  puissiez  y  suspendre  de  petits  pa¬ 
niers  par  l’anse,  comme  le  dessin  le  représente.  Vous 
formez  quinze  de  ces  paniers  sur  de  petits  dômes 
de  vingt  lignes  de  diamètre  ,  avec  des  mosaïques  de 
pâte  d  office,  dans  laquelle  vous  joignez  un  peu  de 
gomme  adragant,  afin  de  lui  donner  plus  de  corps. 
Vous  le  colorez  au  four  ,  et  ornez  les  branches  de 
losanges  de  biscuits  aux  pistaches. Les  socles  qui  por¬ 
tent  1  arbuste  sont  en  petites  gaufres  d’office  de  deux 
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pouces  et  demi  de  longueur.  La  grande  abaisse  est 
garnie  de  gâteaux  renversés  glacés  de  sucre  rose 
cuit  au  cassé. 

Au  moment  du  service,  vous  garnissez  les  petits 
paniers  de  crème  fouettée,  sur  laquelle  vous  mettez 
une  belle  fraise.  Servez  de  suite. 

CHAPITRE  XXIX. 

ROTONDE  A  PALMIER,  N°i. 

Cette  rotonde  est  à  six  colonnes,  dont  le  haut 
est  orné  de  petits  fleurons  de  feuilletage  blanc;  on 
la  fait  en  pâte  d’office  masquée  de  sucre  rose  vif, 
ou  bien  en  pâte  d’amandes  blanches,  et  alors  les 
petits  palmiers  doivent  être  de  pâte  verte;  on  masque 
le  toit  de  sucre  filé  blanc,  ce  qui  produit  un  riche 
effet.  Vous  ornez  le  dessous  de  la  corniche  de  pe¬ 
tits  denticules  de  feuilletage  blanc.  Le  socle  est  de 
pâte  d’office  masqué  de  sucre  vert  ;  il  a  sept  pouces 
de  diamètre  et  deux  et  demi  de  hauteur.  La  bor¬ 
dure  qui  ceint  le  pied  de  la  rotonde  est  de  nougat 
ou  de  feuilletage  blanc.  La  grande  abaisse  est  garnie 
de  petites  madeleines  au  cédrat. 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXXVI. 

Le  n°  i  représente  la  rotonde  à  palmier. 

Le  n°2,  le  petit  temple  en  pâte  d’amandes. 

Le  n°  3,  un  petit  pavillon  turc,  orné  de  sucre  filé. 
Le  n°  4,  la  petite  ruine  dans  une  île. 

Le  n°  5,  le  petit  cabinet  chinois. 

Le  n°  6,  la  petite  rotonde  en  ruines. 
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PETIT  TEMPLE  EN  PATE  DEMANDES,  N°  2. 

Ce  temple  est  rond  et  à  six  colonnes;  elles  sont 
bien  de  ciel  clair,  le  dôme  de  même  couleur.  L’en¬ 
tablement  est  blanc;  le  premier  socle  a  six  pouces 
et  demi  de  diamètre  sur  un  et  demi  de  hauteur;  le 
second  a  quatre  lignes  de  plus  large  et  la  même  hau¬ 
teur  :  tous  deux  sont  de  pâte  d’amande  blanche.  La 
garniture  de  la  grande  abaisse  se  compose  d’abaisses 
de  pâte  d  amandes  de  la  même  couleur  que  les  co¬ 
lonnes  :  elles  sont  garnies  de  fromages  bavarois. 

Cet  entremets  est  fort  joli  ;  on  peut  le  faire  en 
pâte  d  office  ou  en  nougat,  et  orné  de  sucre  filé. 

PETIT  PAVILLON  TURC  ORNÉ  DE  SUCRE  FILÉ,  N°  3. 

Ce  pavillon  est  carré  et  a  quatre  colonnes  rayées 
de  sucre  vert  et  blanc;  le  dôme  est  de  sucre  vert 
ou  blanc.  Les  draperies  sont  en  sucre  filé  ou  en 
pastillage  jaune.  Vous  collez  ce  pavillon  sur  un  socle 
en  nougat  de  cinq  pouces  carrés  et  de  deux  et  demi 
de  hauteur  ;  vous  1  entourez  d’une  garniture  de  bis¬ 
cottes  coupées  carrées  longues,  et  glacées  à  la  royale 
au  citron. 

* )n  peut  laire  également  cet  entremets  en  pâte 
d  amandes  ,  et  orné  de  sucre  filé. 

petite  ruine  dans  une  île  ,  N°  Zf. 

Cette  ruine  a  six  colonnes  ,  dont  deux  de  largeur 
«  t  trois  de  longueur;  deux  sont  cassées  comme  l  in- 
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clique  le  dessin  ;  les  fragments  de  colonne  et  de 
l’entablement  sont  tombés  dans  l’intérieur  ;  les  co¬ 
lonnes  sont  en  pâte  d’office  masquée  de  sucre  blanc; 
l’entablement  est  en  feuilletage,  afin  d’avoir  les 
épaisseurs  pleines.  Vous  ornez  la  ruine  de  petites 
parties  de  mousse  :  le  premier  socle  doit  avoir  un 
pouce  de  hauteur  sur  six  et  demi  de  longueur  et 
trois  et  demi  de  largeur.  Vous  le  masquez  entière¬ 
ment  de  sucre  filé ,  ce  qui  entoure  la  ruine  de  nap¬ 
pes  d’eau  formant  cascade.  Le  second  socle  est  dans 
le  même  genre,  de  deux  pouces  de  hauteur:  ce 
sont  des  gaufres  qui  les  composent,  et  la  garniture 
de  la  grande  abaisse  est  de  choux  pralinés  et  garnis 
de  crème  à  l’orange. 

On  peut  faire  cet  entremets  en  pâte  d’amandes. 

PETIT  CABINET  CHINOIS  ,  N°  5. 

Ce  pavillon  est  à  six  colonnes  rayées  jaune  et 
blanc  ;  sa  forme  est  polygone.  L’entre-colonnement 
est  garni  d’un  châssis  avec  treillage;  le  toit  est  cou¬ 
vert  de  sucre  filé  ;  les  petits  œufs  sont  en  pastiiiage 
blanc ,  et  suspendus  avec  de  petits  bouts  de  soie. 
Le  socle  est  rond  et  a  six  pouces  et  demi  de  dia¬ 
mètre  sur  deux  et  demi  de  hauteur  ;  le  tout  en  pâte 
d  office  ou  d’amandes. 

La  garniture  de  cet  entremets  est  de  choux  garnis 
de  marmelade  d’abricots,  et  glacés  ensuite  au  sucre 
rose  au  cassé  ,  ou  bien  vous  les  méringuez  au  gros 

sucre. 

PETITE  ROTONDE  EN  RUINES,  N°  fi. 

Cette  rotonde  est  dans  le  genre  gothique  par  la 
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légèreté  tle  ses  colonnes  ,  qui  sont  accouplées  deux 
par  deux  ;  elles  sont  au  nombre  de  douze  ,  dont  qua¬ 
tre  sont  cassées,  comme  le  dessin  l’indique.  Vous  les 
collez  sur  un  socle  d’un  pouce  de  hauteur  sur  six 
et  demi  de  diamètre.  Le  deuxième  socle  doit  avoir 
sept  pouces  de  largeur.  Pour  la  garniture  de  la  grande 
abaisse,  ce  sont  des  nougats  d’avelines  coupés  en 
filet  :  vous  pouvez  placer  ,  entre  chaque  colonne , 
du  sucre  filé  pour  former  cascade. 

Observation .  Il  est  facile  de  voir  que  ces  sortes 
d’entremets  montés  ,  ne  sont  autre  chose  que  des 
grosses  pièces  montées  et  arrangées  pour  faire  de 
petites  pièces  de  onze  à  douze  et  même  quinze  pouces 
de  hauteur  ,  sur  huit  de  diamètre  ;  car,  si  on  ajou¬ 
tait  à  ces  entremets  un  grand  socle  ou  deux  ,  on 
obtiendrait  bientôt  des  grosses  pièces  montées  ,  tout 
aussi  élégantes  que  celles  des  planches  18,  19, 20, 
21,  22,  23  et  24e.  Ainsi,  avec  les  couronnements 
de  ces  sortes  de  grosses  pièces ,  on  pourrait  faire 
des  entremets  dans  le  même  genre  que  ceux-ci.  Il  est 
bon  de  remarquer  que  les  quatre  dernières  planches 
où  j’ai  figuré  mes  entremets  montés,  offrent  quatre 
genres  bien  distincts.  Les  premiers  sont  mâles  et 
brillants,  et  peuvent  être  servis  tous  les  jours  sur 
nos  tables  opulentes  ;  les  seconds  sont  d’une  phy¬ 
sionomie  plus  pittoresque  ,  et  font  plus  d’effet.  Ceux- 
là  sont  pour  être  servis  sur  des  tables  à  cérémonies; 
les  troisièmes  sont  d’un  genre  plus  élégant ,  et  con¬ 
viennent  plus  parfaitement  pour  les  buffets  et  les 
grands  dîners  de  quarante  à  soixante  personnes.  Les 
derniers  sont  plus  agréables  encore;  car  toutes  ces 
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petites  pièces  à  colonnes  sont  d’un  effet,  plus  riche, 
et  sont  plus  attrayantes. 

Je  finis  enfin  ici  la  série  des  entremets  montés  , 
quoique  j’eusse  pu  aisément  en  grossir  encore  le 
nombre  ,  en  dessinant  d’autres  objets  que  j’ai  com¬ 
posés  et  exécutés,  comme,  par  exemple,  le  petit 
char  chinois  couvert  de  son  parasol;  la  petite  barque 
turque;  le  canon  sur  son  affût,  monté  sur  un  petit 
rempart  ;  le  mortier  aussi  monté  ;  un  petit  tonneau 
de  porteur-d’eau  avec  ses  deux  seaux  ;  un  petit  puits 
avec  sa  poulie ,  sa  corde  et  ses  seaux  ;  des  moulins  à 
vent  et  à  eau  ;  le  gradin  d’ahaisses  en  pâte  d’aman¬ 
des  ;  l’arbuste  de  nougats  portant  des  nids  d’oiseaux; 
la  gerbe  de  roseaux  ornée  de  sucre  filé,  etc.,  etc.,  et 
tant  d’autres  fantaisies  que  j’ai  exécutées  sur  l’heure. 

Remarque  importante.  Après  avoir  moulé  les  co¬ 
lonnes  en  pâte  d’office,  vous  avez  soin  de  les  piquer, 
afin  quelles  se  conservent  bien  lisses  à  la  cuisson  ; 
mais  ces  soins  sont  insuffisants,  puisque  la  chaleur 
les  fait  toujours  clocher  çà  et  là.  Voici  un  procédé 
que  la  pratique  seule  m’a  donné. 

Les  colonnes  étant  placées  sur  une  plaque  et  à 
deux  pouces  de  distance  entre  elles  ,  vous  les  met¬ 
tez  au  four  chaleur  modérée  ;  et  dès  l’instant  quelles 
sont  prises  et  seulement  blanchies  par  la  cuisson , 
vous  les  retirez  à  la  bouche  du  four;  vous  les  rou¬ 
lez  l’une  après  l’autre  sur  le  tour  ,  en  les  appuyant 
à  peine ,  afin  de  faire  disparaître  les  globules  d’air , 
ce  qui  s’opère  aisément.  Après  cela,  vous  les  laissez 
sécher  doucement,  et,  en  les  sortant  du  four,  vous 
avez  l’attention  de  les  détacher  des  moules ,  sinon  , 
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étant  froides  vous  les  retireriez  par  morceaux.  Il  est 
aussi  essentiel  d’observer  que  la  pâte  à  choux  ,  qui 
sert  pour  les  rochers ,  les  rocailles  et  les  socles  (n’im¬ 
porte  les  formes  qu’on  lui  aurait  données) ,  doit  être 
parfaitement  ressuyée  au  four:  sinon  elle  se  détache 
aisément  de  la  veille  au  lendemain ,  après  les  avoir 
collées  au  sucre  au  cassé. 

CHAPITRE  XXX. 

OBSERVATION. 

Ces  six  entremets  montés  ont  toute  l’élégance  et 
la  légèreté  des  grosses  pièces;  aussi  les  ai-je  exécutés 
en  grand  comme  en  petit.  Ce  nouveau  genre  de 
gradins  formés  de  corbeilles  de  différentes  grandeurs 
produit  beaucoup  d’effet;  et  ces  espèces  de  socles  en 
pâte  d’amandes  doivent  faire  plaisir  aux  pâtissiers 
de  maison,  qui  désormais  auront  des  gradins  en  pâte 
d’amandes  bien  plus  élégants  que  tous  les  gradins 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXXVII. 

t 

Le  n°  i  représente  une  coupe  gothique  à  sultane  ornée  de 
branches  de  laurier. 

Le  n°  2,  une  lyre  en  pâte  d’amandes,  ornée  d’un  cadran  et 
de  sucre  filé. 

Le  n°  3,  une  corbeille  gothique  garnie  d’un  bouquet  en  sucn 
filé. 

Le  n°  4,  un  ermitage  du  Valais,  en  pâte  d’amande  blanche  et 
chocolat. 

Le  n°  5,  grande  cascade  de  Sicile,  ornée  de  sucre  filé. 

Le  n°  6,  grande  fontaine  du  Parnasse. 
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imaginés  jusqu  à  ce  jour.  Ce  genre  d’entremets  monté 
appartient  particulièrement  aux  pâtissiers  de  maison. 
C  est  encore  un  nouveau  service  que  mon  livre  va 
leui  rendre;  mais  1  entremets  que  je  leur  recom¬ 
mande  est  la  grande  fontaine  du  Parnasse.  Je  l’ai 
executce  deux  fois  pour  servir  dans  mes  grands 
dîners  ;  elle  produisit  tout  l’effet  que  j’avais  lieu 
d  attendre.  En  composant  cet  entremets  monté  en 
forme  de  fontaine  antique ,  couronnée  d’un  palmier 
et  de  deux  lauriers  qui  décorent  les  deux  côtés  de 
la  pièce  ;  puis  ces  fontaines,  ces  couronnes  où  j’avais 
placé  les  noms  de  Sophocle,  de  Schiller,  de  Sha¬ 
kespeare,  de  Racine,  11e  dirait-on  pas  que  j’ai  voulu 
par  ces  noms  immortels,  composer  un  monument 
digne  d  etre  exécuté  en  marbre?  Le  palmier  chez  les 
iconologistes  est  1  arbre  génial;  par  les  lauriers  qui 
decoient  les  deux  cotes  de  la  fontaine,  j’ai  voulu 
rappeler  les  lauriers  qui  avaient  couronné  ces  hom¬ 
mes  illustres;  puis  ces  fontaines  qui  entourent  le  pied 
du  monument  ne  pourraient-elles  pas  rappeler  les 
eaux  de  l’Hippocrène  répandant  dans  l’univers  des 
torrents  de  lumière?  O  Génie  de  l’architecture,  par¬ 
donne-moi  ce  larcin;  ces  détails  m’ont  été  inspirés 
par  toi  ;  mais  c’est  en  voulant  devenir  fameux  dans 
mon  art,  que  je  conçus  pour  toi  les  plus  tendres 
affections.  Et  quoi  qu  en  puisse  dire  la  critique ,  en 
composant  cette  grosse  pièce,  j’ai  voulu  charmer  les 
loisirs  oes  amphitryons  a  table.  En  effet,  quels  sou¬ 
venirs  illustres  ces  grands  noms  rappellent  à  la  mé¬ 
moire!  Dans  un  autre  grand  dîner,  j’ai  de  nouveau 
exécuté  ces  grosses  pièces,  et  j’ai  mis  dans  les  quatre 
couronnes  les  noms  des  plus  grands  poètes  connus, 
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Homère,  Virgile,  Milton,  Delille;  mais  pour  rendre 
ces  pièces  plus  nationales ,  dès  qu’elles  seront  pour 
être  servies  sur  la  table  d’un  ministre,  on  placerait 
dans  les  quatre  couronnes  les  noms  de  l’abbé  Suger, 
de  L’Hôpital,  de  Sully  et  de  Colbert.  Pour  la  table 
du  maréchal  de  France,  on  rappellerait  les  noms  des 
Condé,  des  Bayard,  des  Vendôme  et  des  Turenne! 

Pour  l’amiral  de  France,  on  peut  mettre  dans  les 
quatre  couronnes  les  noms  de  Duguay-Trouin ,  de 
Tourville,  de  Jean-Bart  et  de  Suffreu.  Pour  les  dîners 
de  savants  et  d’artistes ,  on  pourrait  ajuster  des  cou¬ 
ronnes  de  laurier  détachées  et  enlacées  aux  deux 
branches  de  laurier  qui  décorent  les  deux  côtés  de 
la  pièce;  puis  on  rappellerait  par  des  légendes  les 
noms  illustres  de  nos  poètes,  de  nos  peintres,  de 
nos  sculpteurs  et  de  nos  artistes  en  tout  genre. 

Je  le  répète,  cette  grosse  pièce  montée,  étant 
exécutée  avec  goût,  produira  toujours  de  l’effet. 
J’en  donnerai  les  détails  à  son  numéro  descriptif. 

COUPE  GOTHIQUE  A  SULTANE  ORNÉE  DE  LAURIER,  N°  J. 

Cet  entremets  monté  est  des  plus  élégants.  On 
doit  l’exécuter  en  pâte  d’amandes  blanche  et  lilas. 
Les  trois  gradins  doivent  se  faire  sur  des  moules  à 
corbeille  (de  six  pouces,  de  quatre  et  demi,  et  de 
trois  pouces  de  diamètre  par  le  haut,  et  de  quatre 
pouces  de  hauteur) ,  afin  de  donner  à  l’entremets 
la  grâce  telle  que  le  représente  le  dessin  du  n°  i. 
Les  abaisses  doivent  être  également  en  pâte  d’a¬ 
mandes  blanche  et  lilas.  Si,  par  exemple,  on  veut 
faire  la  pièce  blanche  et  rose,  vous  mettez  les  gradins 
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blancs  et  roses,  et  ainsi  des  autres  couleurs,  violet, 
vert,  jaune,  orange,  amarante,  bleu  et  chocolat: 
mais  que  toujours  une  seule  couleur  soit  mêlée  à  la 
pâte  d’amandes  blanche.  Vous  devez,  après  avoir 
foncé  le  moule  de  la  coupe  et  les  trois  corbeilles , 
les  découper  en  filets  à  jour  de  trois  lignes  de  lar¬ 
geur,  et  à  trois  lignes  de  distance  les  uns  des  autres. 
Sur  les  filets  restants  vousrapportez  un  filet  lilas  d’une 
ligne  de  largeur;  puis  vous  décorez  la  coupe  dans 
le  genre  du  dessin,  avec  des  filets  et  des  bandes 
lilas  ;  ensuite  vous  faites  les  fleurons  qui  décorent 
les  bordures  des  abaisses  en  pâte  d’amandes  blan¬ 
che,  01  nee  de  filets  lilas,  lous  ces  details  doivent 
s’exécuter  quelques  jours  d’avance.  Vous  devez  avoir 
le  soin  de  coller  cet  entremets  avec  du  repère  blanc. 
Le  jour  du  service  vous  fdez  une  sultane  (argentée) 
sur  un  moule,  qui,  étant  réuni  à  la  coupe,  doit  for¬ 
mer  un  œuf  parfait,  tel  que  le  dessin  n°  j  le  représente. 
Avant  doter  la  sultane  de  dessus  son  moule,  vous 
la  décorez  de  trois  branches  de  laurier,  ainsi  que  le 
dessin  l’indique.  Les  feuilles  sont  en  pâte  d’amandes 
d’un  vert  tendre;  vous  employez  le  reste  du  sucre 
à  filer  pour  les  coller  à  la  sultane.  Étant  prêt  à  servir, 
vousgarnissezlestroisgradinsdegénoisesen  croissants 
glacées  au  caramel,  puis  d’abaisses  en  pâte  d’amandes 
colorées  au  four  et  garnies  de  crème  à  la  Chantilly; 
et  la  troisième  garniture  de  dauphines  garnies  d’a¬ 
bricots,  ainsi  que  le  dessin  le  démontre.  Vous  pouvez 
garnir  la  coupe  soit  de  méringues  moelleuses,  ou  à 
1  italienne  ou  a  la  creme;  mais  je  préfère  la  garnir 
d  un  bouquet  de  roses.  Cet  entremets  est  des  plus 
distingués.  On  peut  également  exécuter  cet  entre¬ 
mets  monté  en  pâte  d’office.  n. 
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LYRE  F, N  PATE  DEMANDES,  ORNÉE  d’üN  CADRAN  ET 
DE  SUCRE  FILÉ,  N°  2. 

Les  trois  gradins  sont  exécutés  en  pâte  d’amandes 
blanche  et  rose,  ainsi  que  la  lyre;  pour  les  détails, 
y  oyez  le  dessin  n°  o..  Vous  devez  toujours  exécuter 
cet  entremets  d’avance ,  afin  que  la  pâte  d’amandes 
soit  bien  sèche;  autrement  les  abaisses  pourraient 
fléchir  et  faire  manquer  l’entremets.  Les  trois  gradins 
sont  garnis  de  petits  nougats  au  gros  sucre  et  pista¬ 
ches  ;  puis  de  gâteaux  d’amandes  glacés  au  chocolat, 
et  de  choux  pralinés  et  ensuite  glacés  au  cassé  à 
blanc. 


CORBEILLE  GOTHIQUE,  GARNIE  DE  FLEURS  EN  SUCRE 

FILÉ,  N°  3. 

Cet  entremets  monté  doit  être  fait  en  pâte  d’a¬ 
mandes  blanche,  et  les  ornements  en  pâte  colorée 
vert  pistache;  pour  la  décoration,  Voyez  le  dessin 
n°  3.  On  peut  découper  la  corbeille  à  filets  à  jour; 
mais  je  la  préfère  pleine ,  et  les  ornements  posés 
dessus  en  relief.  Vous  devez  également  préparer 
une  soixantaine  de  feuilles  de  laurier  en  pâte  d  a- 
mandes  verte  tendre  en  couleur.  Puis  vous  faites  de 
petits  montants  verts  sur  lesquels  vous  collez  les 
feuilles  (avec  du  repère  vert  pistache),  afin  de  for¬ 
mer  les  branches  du  bouquet.  Deux  heures  avant  le 
moment  du  service,  vous  faites  six  belles  margue¬ 
rites  ( Voyez  le  dessin  n°  3)  en  sucre  filé,  dont  trois 
argentées  et  trois  couleur  or.  Vous  les  groupez  dans 
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la  corbeille,  ainsi  que  le  dessin  le  représente;  puis 
vous  ajustez  vos  branches  de  feuillage,  ce  qui  pro 
duit  un  joli  bouquet.  Les  trois  gradins  sont  garnis 
de  diadèmes  en  feuilletage  au  gros  sucre,  de  made¬ 
leines  glacées  au  caramel ,  et  de  biscuits  aux  pistaches 
glacés  de  glace  blanche  sur  laquelle  vous  semez  des 
pistaches  coupées  en  filets.  Cette  corbeille  produit 
beaucoup  d’effet. 

ERMITAGE  DE  SION  EN  SUISSE,  N° 

Vous  exécutez  cet  entremets  en  pâte  d’amandes 
blanche,  tandis  que  les  toits  et  les  charpentes  seront 
en  pâte  couleur  chocolat.  Le  corps  du  pin  sera 
vert  pâle  ,  et  les  branches  de  l’arbre  vert  printanier. 
Vous  pouvez  ajouter  de  petits  groupes  de  mousse 
après  l’ermitage,  et  sur  les  toitures  vous  placez  çà 
et  là  ( Voyez  le  dessin)  de  petits  carrés  irréguliers 
de  pâte  d’amandes  marbrée  de  chocolat  et  de  vert 
pâle.  Ces  petits  carrés  sont  pour  imiter  les  pierres 
que  les  Suisses  sont  dans  l’habitude  de  poser  sur 
leurs  maisons ,  afin  de  préserver  les  toits  des  coups 
de  vent  impétueux  qui  viennent  des  montagnes. 
Les  trois  gradins  sont  également  en  pâte  d’amandes 
blanche,  et  rayés  de  pâte  couleur  chocolat.  Les  trois 
garnitures  se  composent  de  petits  croque-en-bouche 
glacés  au  caramel ,  de  gâteaux  à  la  dauphine,  au 
gros  sucre  et  aux  pistaches,  et  d’abaisses  en  pâte 
d’amandes  colorée  au  four  et  décorées  ensuite  de 
filets  couleur  pistache;  elles  doivent  être  garnies  de 
crème  fouettée  au  chocolat. 
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LA  DOUBLE  CASCADE  A  L’iTALlENNE,  N°  5. 

Cet  entremets  carré  a  3a  colonnes  ;  vous  l’exé¬ 
cutez  en  pâte  d’amandes  blanche ,  et  les  détails  en 
pâte  couleur  lilas.  Les  deux  cascades  doivent  se 
filer  en  sucre  argenté  ,  ce  qui  produit  toujours  de 
l’effet.  Les  trois  gradins  du  socle  sont  également  en 
pâte  d’amandes  blanche  et  lilas  ;  les  trois  garnitures 
se  composent  de  petits  gâteaux  d’amandes  glacés  à 
la  glace  blanche,  sur  laquelle  vous  semez  des  raisins 
de  Corinthe  et  du  gros  sucre  ;  la  seconde,  de  gâteaux 
renversés  en  feuilletage  et  glacés  de  lames  de  gelée 
de  pommes  ;  la  troisième ,  de  génoises  en  croissants 
perlés.  Cet,  entremets  a  de  l’élégance  et  de  la  légèreté. 

GRANDE  FONTAINE  DU  PARNASSE  ,  N°  6. 

Me  voilà  arrivé  aux  détails  de  cette  grosse  pièce 
montée,  la  plus  distinguée  que  j’aie  composée  :  je  le 
répète  ,  elle  produira  toujours  de  l’effet  étant  exé¬ 
cutée  avec  goût  ;  je  vais  donc  la  décrire  dans  les 
proportions  dans  lesquelles  je  l’ai  exécutée  deux 
fois  dans  mes  grands  dîners. 

Vous  commencez  par  foncer  huit  abaisses  rondes 
pour  des  socles  à  trois  gradins,  puis  trente  montants 
de  quatre  pouces  de  hauteur  ;  ensuite  vous  masquez 
de  pâte  d’office  une  grosse  colonne  en  fer-blanc  de 
deux  pieds  de  hauteur  ,  ayant  trente  lignes  de  dia¬ 
mètre  à  sa  base  ,  et  vingt-quatre  à  sa  hauteur,  afin 
d’obtenir  six  lignes  de  fût  pour  faciliter  le  dépouil- 
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lement  de  la  pâte.  Lorsqu’elle  sort  du  four,  vous  re¬ 
commencez  une  seconde  colonne. 

Maintenant,  vous  détaillez  quatre  abaisses  de  six 
pouces  de  largeur  sur  douze  de  hauteur  (  Voyez  le 
dessin  n°  6)  ;  vous  coupez  ces  abaisses  carrées  un 
pied  et  demi  circulaire  par  en  haut,  ainsi  que  le 
représente  le  dessin  ;  puis  vous  recommencez  la  me¬ 
me  opération  pour  faire  quatre  abaisses  de  trois  pouces 
de  largeur  sur  sept  de  hauteur ,  et  toujours  demi- 
circulaires  par  le  haut;  vous  détaillez  encore  deux 
abaisses  de  sept  pouces  de  longueur  sur  quatre  de 
largeur  ;  et  puis  douze  montants  de  trois  pouces  de 
hauteur.  Ces  deux  abaisses  sont  pour  grouper  les 
pièces  montées. /Toute  votre  pâte  d’office  ainsi  pré¬ 
parée,  vous  faites  en  feuilletage  quarante-huit  fleu¬ 
rons  de  cinq  pouces  de  hauteur  sur  quatre  de  largeur. 
Lorsque  vous  leur  avez  donné  la  grâce  convenable  , 
examinez  le  dessin.  Vous  devez  détailler  assez  de 
petits  boutons  à  blanc  pour  encadrer  les  huit  abais¬ 
ses  demi-circulaires,  des  gradins.  Vous  pouvez  for¬ 
mer  les  huit  gradins  de  cette  manière  :  deux  de 
gaufres,  deux  de  pains  à  la  duchesse  ,  deux  de  gé¬ 
noises,  et  deux  de  feuilletage  en  canapé  ou  à  blanc. 
Vous  parez  toutes  vos  abaisses  ;  vous  bordez  les 
rondes  de  sucre  au  cassé  ,  ou  au  sucre  rose  et  vert. 
Vous  masquez  la  colonne  de  sucre  blanc,  ainsi  que 
les  huit  abaisses  demi-circulaires  ;  vous  masquez  la 
pointe  des  fleurons  pour  les  palmiers  de  sucre  pis¬ 
tache  ;  après  quoi  vous  groupez  les  grosses  pièces 
selon  le  dessin  :  étant  montées ,  vous  collez  au  milieu 
des  abaisses  demi-circulaires  un  anneau  en  feuilletage 
blanc  sur  chaque  façade  des  fontaines,  puis  vous 
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en  faites  sortir  de  grosses  gerbes  de  sucre  filé  ,  qui 
doivent  tomber  sur  les  gradins  sur  lesquels  sont 
collées  les  fontaines.  Ainsi  vous  entourez  ces  gradins 
de  sucre  filé  ,  afin  que  le  pied  des  fontaines  se 
trouve  entouré  de  nappes  d’eau  imitées  en  sucre  filé 
argenté  ;  vous  formez  également  de  meme  sucre 
huitcouronnes  de  trois  pouces  six  lignes  de  diamètre, 
dans  lesquelles  vous  placez  des  ronds  de  papier  de 
trois  pouces  ,  sur  lesquels  vous  avez  tracé  les  noms 
des  grands  hommes  que  vous  voulez  rappeler.  Vous 
devez  garnir  les  huit  gradins  de  gâteaux  riches  et 
élégants.  On  peut  exécuter  cette  grosse  pièce  en 
pâte  d’amandes  ;  je  vais  faire  l’analyse  de  l’entremets 
qui  la  représente ,  en  petit. 

Après  avoir  préparé  les  trois  gradins  à  corbeille 
(  Voy  ez  les  détails  du  n°  i  de  la  planche  37  ) ,  vous 
exécutez  le  corps  du  palmier  de  pâte  d’amandes  lé¬ 
gèrement  colorée  de  vert ,  tandis  que  vous  faites  les 
feuilles  d’un  beau  vert  pistache  ;  vous  les  disposez 
de  manière ,  qu’après  les  avoir  collées  ,  la  tête  du 
palmier  doit  imiter  la  couronne  élégante  d’un  gros 
ananas  ;  vous  préparez  également  la  fontaine  en 
pâte  d’amandes  blanche;  vous  entourez  les  quatre 
façades  de  filets  verts  levés  à  la  planche,  et  représen¬ 
tant  des  feuilles  de  chêne.  Relativement  à  la  cou¬ 
ronne  qui  doit  ceindre  les  noms  des  grands  hom¬ 
mes  dont  vous  voulez  rappeler  le  souvenir,  vous  la 
formez  d’étoiles  dorées  ,  et  levées  à  la  planche;  puis 
vous  préparez  les  deux  branches  de  laurier  d’un 
beau  vert  printanier.  Les  graines  doivent  être  imi¬ 
tées  en  pâte  d’amandes  au  chocolat.  Votre  pièce  étant 
montée,  vous  entourez  le  pied  de  sucre  filé,  de 
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même  que  vous  imitez  avec  le  même  sucre  les  fon¬ 
taines  qui  sortent  des  quatre  façades  de  la  pièce. 
Les  gradins  doivent  être  en  pâte  d’amandes  blanche, 
décorés  de  filets  de  couleur  chocolat.  Les  petits  fleu¬ 
rons  qui  entourent  les  abaisses  rondes  ,  sont  vert 
pâle.  Les  trois  garnitures  des  gradins  se  composent 
de  petites  génoises  glacées  au  chocolat ,  de  gâteaux 
turcs  rayés  de  sucre  vert,  et  de  méringues  aux  pis¬ 
taches  en  forme  de  hérissons,  et  garnies  de  crème 
au  chocolat, 
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CINQUIEME  PARTIE. 

DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE  DÉTACHÉS 
ET  NON  DÉTACHÉS. 


CHAPITRE  PREMIER. 

DES  ENTREMETS  DE  PATES  A  CHOUX  EN  GÉNÉRAL 
RAMEQUINS  ,  ENTREMETS  CHAUDS. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  verres  de  bon 
lait  et  deux  onces  de  beurre  fin  ;  lorsque  ce  mé¬ 
lange  commence  à  bouillir,  vous  l’ôtez  de  dessus  le 
feu  ,  puis  vous  y  joignez  cinq  onces  de  farine  tami¬ 
sée.  Le  tout  bien  mêlé ,  vous  remettez  la  casserole 
sur  le  fourneau,  en  remuant  toujours  l’appareil, 
afin  qu’il  ne  s’attache  pas  au  fond  de  la  casserole. 
Lorsque  la  pâte  se  trouve  ainsi  desséchée  pendant 
trois  minutes,  vous  la  versez  dans  une  autre  casse¬ 
role  pour  y  mêler  deux  onces  de  beurre  ,  deux  de 
fromage  de  Parmesan  râpé,  et  deux  œufs;  le  tout 
bien  incorporé,  ajoutezune  bonne  pincée  de  mignon- 
nette,  une  demi-cuillerée  de  sucre  en  poudre,  un  œuf 
et  trois  onces  de  fromage  vrai  Gruyère,  coupé  en  pe- 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE.  I07 

tits  dés  carrés  de  trois  lignes  ;  travaillez  bien  ce  mé¬ 
lange  ,  puis  joignez-y  encore  trois  bonnes  cuillerées 
de  crème  fouettée.  Cet  appareil  ,  ainsi  disposé ,  doit 
donner  une  pâte  d’un  corps  semblable  à  la  pâte  à 
choux  ordinaire  :  vous  couchez  les  ramequins  un 
peu  moins  gros  que  les  choux,  et  les  dorez  de  meme. 
Mettez -les  au  four  un  peu  gai  :  vingt  minutes  de 
cuisson ,  servez  de  suite. 

Détail  de  l’appareil.  Deux  verres  de  lait  ,  cinq 
onces  de  farine ,  quatre  de  beurre  d’Isigny ,  trois 
œufs,  deux  onces  de  Parmesan,  trois  cuillerées  de 
crème  fouettée  ,  trois  onces  de  Gruyère,  une  demi- 
cuillerée  de  sucre,  une  bonne  pincée  de  mignon- 
nette  ,  pas  de  sel. 

Observation.  Lorsque  je  dis  cinq  onces  de  farine, 
cependant  le  procédé  est  susceptible  de  ne  pas  être 
toujours  précis  ;  voici  pourquoi  :  les  farines  ne  sont 
pas  toutes  propres  à  ce  genre  de  travail  ,  souvent 
des  farines  de  même  blancheur  diffèrent  beaucoup 
entre  elles  pour  nos  opérations;  car  si  elles  se  trou¬ 
vaient  toutes  avoir  le  même  résultat ,  et  la  même 
qualité  que  celles  que  j’ai  employées  chez  moi,  alors 
quelque  farine  que  ce  puisse  être  (  dans  les  pre¬ 
mières  qualités  )  remplirait  ma  manière  de  procé¬ 
der;  mais  si,  au  contraire,  la  farine  relâche, 
ma  manière  ne  peut  s’opérer  qu’en  faisant  un  mau¬ 
vais  effet;  car  ,  au  lieu  de  cinq  onces  de  larine  ,  on 
pourrait  bien  en  employer  sept  ,  sans  cependant 
obtenir  le  même  résultat.  Or  il  est  important  de  faire 
cette  observation,  puisque  tout  changement  de  fa¬ 
rine  peut  faire  manquer  nos  opérations  ;  il  est  néces¬ 
saire  de  les  étudier  la  première  fois  que  nous  les 
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employons:  mais  les  praticiens  seuls  peuvent  en  pré¬ 
venir  les  mauvais  effets. 

Je  mets  un  peu  de  sucre  dans  cette  recette  ,  quoi¬ 
qu’elle  soit  au  fromage  ;  ce  peu  de  sucre  est  préci¬ 
sément  pour  adoucir  l’âcreté  du  fromage,  quelque 
bon  qu’il  soit. 

CHOUX  PRALINÉS  AUX  AVELINES. 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  d’eau,  un  de 
lait,  et  deux  onces  de  beurre  fin  ;  ce  mélange  étant 
en  ébullition  ,  vous  le  retirez  de  dessus  le  feu  :  ayez 
tout  prêt,  un  peu  de  farine  tamisee,  que  vous  amal¬ 
gamez  dans  le  liquide  en  le  remuant  avec  une  spa¬ 
tule;  et  lorsque  cela  commence  à  former  une  petite 
pâte  mollette  ,  vous  cessez  l’addition  de  la  farine. 
Remettez  la  casserole  sur  le  fourneau  en  remuant 
continuellement  l’appareil  ,  afin  qu’il  ne  s’attache 
pas  et  qu’il  soit  sans  grumeleaux.  Après  l’avoir  ainsi 
desséchée  trois  minutes  ,  changez  la  pâte  de  casse¬ 
role  ,  mèlez-y  une  once  de  beurre  fin ,  deux  œufs  , 
ensuite  mêlez  encore  trois  onces  de  sucre  en  poudre, 
deux  œufs ,  un  grain  de  sel ,  une  cuillerée  d’eau  de 
fleur  d’orange  ,  et  deux  cuillerées  de  crème  fouet¬ 
tée.  Si  votre  pâte  se  trouve  un  peu  ferme  ,  vous 
l’amollirez  avec  un  jaune ,  ou  seulement  la  moitié  , 
puis  vous  couchez  les  choux  de  moyenne  grosseur. 
Après  les  avoir  dorés ,  vous  les  masquez  avec  un 
quarteron  d’amandes  d’avelines  émondées  ,  hachées 
fines  ,  mêlées  avec  deux  onces  de  sucre  en  poudre 
et  la  sixième  partie  d’un  blanc  d’œuf  (  vous  les  re¬ 
muez  afin  qu’ils  prennent  parfaitement  le  sucre  par 
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l'effet  de  l’humidité  du  blanc  d'œuf).  Mettez -les  à 
four  doux  ,  et  servez  -  les  de  belle  couleur  et  bien 
ressuyés ,  si  vous  voulez  qu’ils  ne  s’affaissent  pas. 

Détail  cle  V appareil.  Un  verre  de  lait,  un  verre 
d’eau,  quatre  onces  d’avelines  ,  trois  onces  de  beurre 
d’Isigny,  cinq  onces  de  sucre  en  poudre,  une  cuil¬ 
lerée  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  quatre  œufs  entiers  , 
deux  cuillerées  de  crème  fouettée,  un  grain  de  sel. 

Observation.  Cette  manière  de  marquer  mon  ap¬ 
pareil  est  plus  grande  que  la  précédente  ,  attendu 
que  je  mets  la  farine  sans  la  peser.  Cette  manière 
d’opérer  est  plus  facile  ;  mais  comment  aider  l’ap¬ 
prenti  qui  n’entreprend  qu’avec  crainte?  U  est  donc 
nécessaire  de  lui  tracer  une  méthode  sûre  et  facile  ; 
car  réellement  le  remplissage  de  ces  sortes  de  pâtes , 
sans  peser  la  farine,  est  d’autant  plus  difficile,  quelle 
est  le  point  essentiel  de  l’opération  ,  et  qu’un  peu 
plus  ou  moins  de  farine  influe  singulièrement  sur 
cette  pâtisserie  ,  elle  sera  plus  ou  moins  claire  ou 
terne  ,  et  moins  agréable  au  palais  friand  et  con¬ 
naisseur.  Avant  de  mettre  les  choux  au  four,  vous  les 
masquez  de  sucre  écrasé. 

CHOUX  GRILLÉS  AUX  AMANDES. 

Vous  procéderez  de  la  meme  manière  que  ci-des¬ 
sus.  Ces  choux  ne  diffèrent  que  par  les  amandes 
douces  qui ,  du  reste  ,  sont  de  même  mêlées  avec  du 
sucre  et  du  blanc  d’œuf. 

GIMBLETTES  GRILLÉES  AUX  AMANDES. 

Vous  les  faites  avec  la  même  pâte  que  ci-dessus  -, 
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vous  les  coudiez  seulement  un  peu  plus  petites  que 
les  choux  ,  et  lorsqu’elles  sont  dorées  ,  vous  les  ap¬ 
puyez  légèrement  avec  une  cuillère  que  vous  trem¬ 
pez  dans  la  dorure ,  pour  quelle  ne  s’attache  pas  à 
la  pâte.  Ces  gimblettes  ainsi  disposées  ,  vous  avez 
plus  de  facilité  pour  les  faire  de  belle  forme ,  ce  cpie 
vous  faites  en  trempant  le  bout  du  doigt  dans  la 
dorure  ;  ensuite  vous  percez  la  pâte  au  milieu ,  l’é¬ 
largissez  à  volonté  ,  et  la  couvrez  d’amandes.  La  cuis¬ 
son  est  la  même  que  celle  des  choux  ordinaires. 

CHOUX  AIT  GROS  SUCRE. 

Vous  préparez  l’appareil  de  la  même  manière  que 
les  précédents.  Lorsque  vos  choux  sont  dorés ,  vous 
les  masquez  de  gros  sucre,  et  les  mettez  au  four  de 
suite. 

Pour  les  gimblettes  au  sucre ,  vous  procédez  de  la 
même  manière. 


CHOUX  A  L  A  MECQUE. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  verres  de  lait  et 
deux  onces  de  beurre  fin  ;  après  avoir  rempli  la  pâte 
mollette  de  farine,  et  l’avoir  desséchée  quelques  mi¬ 
nutes  ,  ajoutez  deux  onces  de  beurre  et  un  demi- 
verre  de  lait,  puis  desséchez  quelques  minutes  encore. 
Ensuite  vous  la  changez  de  casserole,  en  ajoutant, 
avec  deux  œufs,  deux  onces  de  sucre  en  poudre.  Ce 
mélange  étant  bien  travaillé  ,  vous  y  mêlez  deux 
œufs,  deux  cuillerées  de  bonne  crème  fouettée,  et  un 
grain  de  sel.  Cette  pâte  ne  doit  pas  être  plus  molle 
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que  de  coutume  ;  vous  couchez  ces  choux  à  la  cuil¬ 
lère  ,  et  eu  forme  de  navette  ,  de  trois  pouces  de 
longueur.  Lorsqu’ils  sont  dorés  ,  vous  les  masquez 
de  gros  sucre  et  les  mettez  au  four  chaleur  modérée  : 
servez-les  de  belle  couleur. 

Vous  pouvez  parfumer  ces  choux  au  cédrat,  à 
l’orange ,  à  la  bigarade  ou  au  citron.  A  cet  effet , 
vous  râpez  sur  un  morceau  de  sucre  la  moitié  du 
zeste  de  l’un  de  ces  fruits  ,  et  vous  pesez  ce  sucre 
odorifé  dans  les  deux  onces  qui  entrent  dans  l’ap¬ 
pareil. 

Détail  de  l’appareil.  Deux  verres  de  lait  ,  deux 
onces  de  sucre,  quatre  de  beurre,  cinq  de  farine, 
le  zeste  d’un  cédrat,  quatre  onces  de  gros  sucre  , 
quatre  ou  cinq  œufs,  une  cuillerée  de  crème  fouet¬ 
tée,  un  peu  de  sel.  Vous  devez  travailler  cet  ap¬ 
pareil  avec  la  cuillère  de  bois ,  afin  de  le  rendre 
bien  lisse. 

CHOUX  AUX  ANIS  BLANCS. 

Vous  les  couchez  ainsi  qu’il  est  indiqué  plus  haut, 
et  avec  la  meme  pâte  que  ci-dessus  ;  lorsqu’ils  sont 
dorés,  vous  les  masquez  avec  des  anis  blancs  de 
Verdun.  Mettez-les  au  four  chaleur  modérée. 

PETITS  CHOUX  A  LA  d’aRTOIS. 


G  est  la  même  pâte  que  pour  les  choux  à  la  Mec¬ 
que.  Vous  les  couchez  aussi  à  la  cuillère,  en  leur 
donnant  la  forme  et  le  volume  des  petits  biscuits  à 
la  cuillère.  Vous  les  dorez  légèrement,  et  les  mettez 
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à  four  plus  gai  que  les  précédents.  Lorsqu’ils  sont 
assez  ressuyés  ,  vous  les  glacez  avec  du  sucre  passé  au 
tamis  de  soie  ;  puis  vous  mettez  une  allume  à  la 
bouche  du  four  et  les  glacez  à  la  flamme.  Servez 
chaud  ,  car  ils  ne  doivent  pas  attendre. 

CHOUX  A  LA  SAINT-CLOUD. 

Vous  les  faites  semblables  en  tous  points  aux  choux 
à  la  Mecque.  Cependant  vous  ne  mettrez  point  de 
gros  sucre  dessus;  vous  les  glacez  à  la  flamme  du 
four,  de  même  que  ci-dessus.  Dans  la  crème  qui 
doit  marquer  votre  appareil  ,  vous  ferez  infuser  un 
bâton  de  vanille,  et  les  servez  en  sortant  du  four. 

CHOUX  SOUFFLÉS  AU  ZESTE  D’ORANGE  OU  DE  CITRON. 

Après  avoir  mis  dans  une  casserole  deux  onces 
de  beurre  d’Isigny  ,  et  deux  verres  de  bonne  crème , 
aussitôt  que  ce  mélange  est  en  ébullition,  vous  le 
remplissez  légèrement  avec  de  la  farine  de  crème  de 
riz  desséchée  quelques  minutes.  Vous  changez  la 
pâte  de  casserole ,  vous  y  joignez  une  once  de  beurre, 
deux  œufs  et  un  grain  de  sel  ;  le  tout  étant  bien 
mêlé ,  vous  y  mettez  encore  deux  jaunes  d’œufs ,  trois 
onces  de  sucre  sur  lequel  vous  aurez  râpé  la  moitié 
du  zeste  d’un  citron  bien  sain  ,  ou  la  moitié  du  zeste 
d’une  orange.  Travaillez  bien  ce  mélange,  fouettez 
les  deux  blancs  d’œufs  bien  ferme,  et  mèlez-les  dans 
la  pâte  avec  deux  cuillerées  de  crème  fouettée. 

Cette  pâte  ne  doit  être  ni  plus  molle  ni  plus  ferme 
que  les  précédentes.  Garnissez  de  cet  appareil  de 
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petites  caisses  rondes  ou  carrées ,  et  ne  les  remplis¬ 
sez  qu’à  moitié.  Ensuite  vous  renversez  la  caisse  sur 
un  tas  de  gros  sucre ,  afin  que  le  choux  en  soit  cou¬ 
vert.  Mettez  au  four  chaleur  ordinaire,  servez-le 
chaudement;  ces  choux  ne  sont  pas  dorés. 

Détail  de  V appareil.  Deux  verres  de  crème,  quatre 
œufs,  trois  onces  de  beurre,  deux  cuillerées  de  crème 
fouettée,  trois  onces  de  sucre  en  poudre,  un  peu 
de  sel  et  un  peu  de  zeste  ,  orange  ou  citron. 

CHOUX  EN  CAISSE  AU  CÉDRAT. 

Vous  procédez  de  la  même  manière  que  ci-dessus, 
avec  cette  différence  que  vous  hachez  très-fin  deux 
onces  de  cédrat  confit,  que  vous  mêlez  dans  la  pâte. 

Vous  pouvez  parfumer  ces  sortes  de  choux  à  la 
vanille  ,  à  la  fleur  d’orange  pralinée,  au  zeste  de  ci¬ 
tron,  ainsi  qu’au  zeste  de  cédrat,  d’orange  et  de  bi¬ 
garade  ,  aux  pistaches ,  aux  avelines ,  aux  amandes 
amères,  au  café,  au  chocolat,  aux  anis  étoilés,  au 
marasquin  et  au  rum. 

PATE  A  CHOUX  POUR  LES  PETITS  PAINS  A  LA  DUCHESSE 
ET  LES  CHOUX  GLACÉS. 

Cette  pâte  est  moins  fine  en  beurre,  en  sucre 
et  en  farine  que  les  précédentes,  en  ce  quelle  doit 
faire  plus  d’effet  au  four,  afin  qu’elle  soit  creuse 
au  milieu  ,  pour  pouvoir  le  garnir  intérieurement 
avec  des  crèmes  ou  des  confitures,  comme  on  va  le 
voir  dans  les  articles  suivants. 
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PETITS  PAINS  A  LA  DUCHESSE. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  verres  d’eau  et 
deux  onces  de  beurre  fin;  ce  liquide  étant  en  ébul¬ 
lition  ,  vous  le  retirez  de  dessus  le  feu  ,  ensuite  vous 
y  mêlez  six  onces  de  farine  tamisée ,  le  tout  bien 
amalgamé  et  sans  grumeleaux.  Vous  desséchez  la 
pâte  de  la  manière  accoutumée  ,  et  après  l’avoir 
changée  de  casserole  ,  vous  y  joignez  deux  œufs  et 
deux  onces  de  sucre  en  poudre.  Le  tout  bien  mêlé  , 
ajoutez-y  encore  deux  œufs  et  le  zeste  d’un  citron 
haché  très-fin.  Mettez  encore  un  œuf  ou  deux,  se¬ 
lon  que  la  pâte  pourra  en  prendre  :  elle  doit  être 
un  peu  plus  ferme  que  celle  des  choux  précédents. 

Saupoudrez  le  tour  à  pâte  avec  de  la  farine,  puis 
couchez  vos  choux  de  la  grosseur  ordinaire;  ensuite 
vous  les  roulez  bien  égaux  et  de  trois  pouces  de  lon¬ 
gueur  (roulez-les  avec  le  moins  de  farine  possible  , 
afin  qu’ils  soient  plus  clairs  à  la  cuisson);  et  à 
mesure  vous  les  placez  sur  une  plaque,  à  deux 
pouces  de  distance  les  uns  des  autres  ;  dorez-les  lé¬ 
gèrement  et  mettez-les  au  four  un  peu  plus  chaud 
que  pour  les  choux  ordinaires,  lorsqu’ils  sont  bien 
ressuyés,  ce  que  vous  voyez  facilement  quand  ils 
sont  fermes  au  toucher.  Vous  les  glacez  avec  du  su¬ 
cre  fin  passé  au  tamis  de  soie  ,  puis  vous  faites  un 
feu  clair  à  la  bouche  du  four  ,  et  les  glacez  de  cou¬ 
leur  vive  à  la  chaleur  de  cette  flamme,  qui  ne  doit 
pas  être  trop  âpre;  car  autrement  votre  glacé  ne  serait 
plus  égal  de  couleur.  En  retirant  cette  pâtisserie  du 
four,  vous  aurez  le  soin  de  la  détacher  de  suite  de 
dessus  la  plaque. 
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Loi sque  vos  pains  à  la  duchesse  sont  froids,  vous 
les  coupez  d  un  coté  ,  et  entr  ouvrez  cette  coupure 
afin  de  pouvoir  les  garnir  intérieurement  avec  de  la 
marmelade  d’abricots,  ou  de  pèche  ,  ou  de  gelée  de 
groseilles.  Refermez  l’ouverture  et  dressez  votre 
entremets. 

Détail  de  l  appareil.  Deux  verres  d’eau,  deux  on¬ 
ces  de  beurre,  deux  de  sucre  en  poudre,  six  de  fa¬ 
rine,  cinq  ou  six  œufs,  le  zeste  d’un  citron  haché, 
un  peu  de  sel  et  un  pot  de  confitures,  plus  quatre 
onces  de  sucre. 


CHOUX  GLACÉS. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci-dessus , 
avec  cette  différence  seulement  que  vous  les  couchez 
un  peu  moins  gros,  et  de  forme  ronde. 

PAINS  AUX  AVELINES. 

Faites  ces  petits  pains  comme  les  précédents.  Lors¬ 
qu’ils  sont  dorés  ,  vous  les  couvrez  d’amandes  d’ave¬ 
lines  (quatre  onces)  hachées  très-fines,  mêlées  dans 
deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre,  et  un  peu  de 
blanc  d’œuf. 

Vous  mouillerez  la  plaque  sur  laquelle  vous  les 
placez,  afin  quils  ne  s  en  détachent  pas,  lorsque 
vous  penchez  la  plaque  pour  en  séparer  les  amandes 
qui  ne  sont  point  attachées  aux  gâteaux.  Lorsqu’ils 
spnt  cuits  à  point ,  et  de  belle  couleur ,  vous  les  dé¬ 
tachez,  etlorsqu  ils  sont  froids,  vousprocédez  comme 
ci-dessus  pour  les  garnir  avec  une  petite  crème-pâ¬ 
tissière  ( Voyez  cet  article),  dans  laquelle  vous  met- 
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tez  le  reste  des  avelines  qui  ont  servi  à  masquer  les 
petits  pains.  Avant  de  les  joindre  dans  la  crème  , 
vous  les  pilez  très-fin. 

CHOUX  AUX  AVELINES. 

Vous  les  faites  de  la  manière  décrite  ci-dessus  , 
mais  cependant  plus  petits  en  pâte  :  couchez- les 
ronds. 

Les  pains  et  les  choux  aux  amandes  ordinaires  se 
disposent  par  les  memes  procédés. 

PETITS  PAINS  AU  CHOCOLAT. 

Vous  les  faites  de  même  que  ceux  à  la  duchesse. 
Lorsqu’ils  sont  refroidis,  vous  les  garnissez  selon  la 
règle ,  avec  une  petite  crème-pâtissière  (  Voyez  cet 
article)  dans  laquelle  vous  mêlez  quatre  onces  de 
bon  chocolat  à  la  vanille  (vous  assaisonnez  la  crème 
de  sucre  à  la  vanille);  ensuite  vous  mettez  dans  une 
petite  terrine  trois  onces  de  sucre  fin  passé  au  tamis 
de  soie ,  avec  six  onces  de  chocolat  et  la  moitié  d’un 
blanc  d’œuf.  Travaillez  ce  mélange  quelques  minutes 
avec  une  cuillère  d’argent,  et  bientôt  vous  aurez  une 
glace  d’un  velouté  luisant,  mollette  et  bien  liée;  sinon, 
vous  ajouterez  un  peu  de  blanc  d’œuf,  puis  vous 
masquez  avec  cette  glace  le  dessus  et  les  côtés  des 
petits  pains.  Vous  arrangez  et  égalisez  ce  masqué 
avec  la  lame  d’un  couteau. 

Cette  opération  faite,  vous  les  mettez  quelques 
minutes  à  la  bouche  du  four.  Lorsque  vos  gâteaux 
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sont  refroidis ,  vous  pouvez  les  dresser ,  si  toutefois 
vous  êtes  prêt  à  servir. 

Détail  de  V appareil.  Deux  verres  d’eau  ,  deux  on¬ 
ces  de  beurre  ,  six  de  farine  ,  cinq  ou  six  oeufs  ,  deux 
onces  de  sucre,  huit  de  chocolat ,  crème-pâtissière , 
un  verre  de  lait,  un  grain  de  sel. 

PETITS  PAINS  A  LA  REINE. 

Vous  les  disposez  comme  les  précédents,  puis  vous 
pilez  un  quarteron  d’amandes,  de  pistaches  (émon¬ 
dées  lorsqu’elles  sont  parfaitement  pilées).  Vous  les 
mêlez  avec  un  demi-pot  de  marmelade  d’ahricots  , 
ce  qui  vous  donnera  une  espèce  de  crème  verdâtre 
d’un  goût  exquis;  car  l’arome  de  l’abricot  se  lie  fort 
bien  avec  l’agréable  odeur  des  pistaches,  et  que  ces 
fruits  sont  tous  deux  d’une  saveur  douce  et  agréa¬ 
ble.  Vous  garnirez  donc  vos  gâteaux  de  cette  crème; 
ensuite  vous  mêlez  dans  une  petite  terrine  six  on¬ 
ces  de  sucre  fin  passé  au  tamis  de  soie,  un  peu  de 
blanc  d’œuf  et  un  peu  de  vert  d’essence  d’épinard 
( Voyez  cet  article).  Ce  mélange  étant  travaillé ,  vous 
en  masquez  les  petits  pains  de  la  manière  décrite 
plus  haut. 

Faites-les  sécher  deux  minutes  à  four  très-doux , 
pour  que  la  chaleur  n’altère  point  la  couleur.  Ayez 
soin  de  mettre  peu  de  vert  à  la  fois ,  afin  que  votre 
glacé  soit  d’un  vert  extrêmement  tendre;  on  peut  y 
ajouter  du  gros  sucre. 

Détail  de  V appareil.  Deux  verres  d’eau,  deux  on¬ 
ces  de  beurre,  six  de  farine,  deux  de  sucre,  cinq 
ou  six  œufs  ,  quatre  onces  de  pistaches ,  un  pot  de 
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marmelade  d’abricots ,  six  onces  de  sucre,  un  grain 
de  sel. 

Pour  les  choux  à  la  Reine ,  vous  procéderez  de  la 
même  manière  que  ci-dessus,  avec  cette  différence 
que  vous  faites  ceux-ci  ronds. 

PETITS  PAINS  A  LA  ROSE. 

Vous  les  faites  de  même  que  ci-dessus  ,  puis  vous 
les  glacez  d  une  glace  rose.  Vous  pilez  un  quarteron 
d  amandes  douces ,  avec  deux  onces  de  sucre.  Prenez 
deux  ou  trois  cuillerées  de  bonne  eau  de  rose  et  le 
double  de  crème-pâtissière;  puis  vous  garnissez  avec 
ce  mélange  vos  gâteaux  avant  de  les  glacer.  Les 
choux  à  la  rose  se  préparent  de  la  même  manière. 

PETITS  PAINS  A  LA  PAYSANNE. 

Vous  laites  la  même  pâte  des  pains  à  la  duchesse, 
mais  vous  couchez  ceux-ci  un  peu  plus  gros ,  et  leur 
donnez  la  forme  d’une  navette.  Lorsqu’ils  sont  do¬ 
rés  légèrement ,  vous  les  masquez  de  gros  sucre ,  et 
les  mettez  de  suite  au  four,  afin  que  le  sucre  n’ait 
pas  le  temps  de  fondre  par  le  liquide  de  la  dorure. 
Donnez  une  belle  couleur,  et  lorsqu’ils  sont  refroi¬ 
dis  ,  vous  les  coupez  tout  autour  pour  en  séparer  une 
espèce  de  couvercle  ;  ensuite  vous  mettez  dans  une 
petite  terrine  huit  cuillerées  de  bonne  crème  fouet¬ 
tée  ,  un  demi-bâton  de  vanille  pilé  avec  deux  onces 
de  sucre.  Passez  au  tamis,  travaillez  quelques  mi¬ 
nutes  ce  mélange,  afin  de  rendre  cette  crème  plus 
compacte  et  plus  moelleuse  en  même  temps;  puis 
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vous  garnissez  les  petits  pains ,  et  les  recouvrez  de 
leurs  couvercles. 

Les  choux  à  la  paysanne  se  font  de  même. 

Vous  pouvez  parfumer  cette  crème  avec  deux  cuil¬ 
lerées  de  bon  marasquin. 

PETITS  PAINS  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Vous  les  faites  de  la  même  manière  que  ceux  à  la 
Reine  ;  vous  les  garnissez  d’une  petite  crème  pâtis¬ 
sière  [Voyez  cet  article),  dans  laquelle  vous  mêlez 
deux  onces  de  sucre  fin  et  deux  de  raisin  de  Corin¬ 
the  bien  lavé;  ensuite  vous  faites,  avec  quatre  on¬ 
ces  de  sucre  très-fin  et  un  demi-blanc  d’oeuf,  une 
glace  comme  les  précédentes,  mais  sans  couleur. 
Vous  en  masquez  les  gâteaux,  et  à  mesure  que 
vous  en  avez  un  de  masqué,  vous  semez  dessus 
des  grains  de  raisin  de  Corinthe  bien  lavés  et  séchés 
au  four;  avant  cette  opération,  faites  ressuyer  la 
glace  au  four ,  et  quand  vos  petits  pains  sont  froids, 
vous  les  dressez. 

Les  choux  au  raisin  de  Corinthe  se  font  de  même. 

PETITS  PAINS  GLACÉS  AU  CARAMEL. 

Vous  les  faites  de  même  que  les  pains  à  la  du¬ 
chesse,  mais  sans  être  glacés  au  four.  Vous  les 
garnissez  de  même  avec  des  confitures ,  n’importe 
lesquelles;  puis  vous  mettez  dans  un  petit  poêlon 
d’office  quatre  onces  de  sucre  que  vous  faites  cuire 
au  caramel  ( Voyez  cette  cuisson),  dans  lequel  vous 
trempez  le  dessus  et  le  côté  le  plus  uni  des  gâteaux, 
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et  le  plus  vite  possible,  afin  que  le  sucre  n’ait  pas 
le  temps  de  changer  de  couleur.  Ainsi  tour  à  tour 
vous  glacez  l’entremets  que  vous  dressez,  en  plaçant 
le  plus  beau  côté  à  la  vue. 

Les  choux  au  caramel  se  préparent  de  la  même 
manière. 

PETITS  PAINS  GLACÉS  AUX  PISTACHES. 

Vous  coupez  en  petits  filets  deux  onces  de  pista¬ 
ches  émondées;  vous  cuisez  un  quarteron  de  sucre 
au  cassé  ( Voyez  cette  cuisson),  et  aussitôt  vous 
mettez  le  poêlon  sur  le  coin  du  fourneau,  afin  que 
le  sucre  conserve  sa  belle  teinte  blanche.  Ensuite 
vous  y  glacez  les  petits  pains,  comme  vous  l’avez 
fait  pour  les  précédents;  puis,  aussitôt  que  chaque 
gâteau  sort  du  poêlon ,  vous  semez  légèrement  dessus 
les  filets  de  pistaches. 

Les  choux  glacés  aux  pistaches  se  font  de  même. 

PETITS  PAINS  GLACÉS  AUX  ANIS  ROSES. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus,  avec  la 
seule  différence  que  vous  semez  des  anis  roses  en 
place  des  filets  de  pistaches. 

Les  choux  glacés  aux  anis  roses  se  font  de  même. 

PETITS  PAINS  GLACÉS  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Après  avoir  bien  épluché  et  lavé  à  plusieurs  eaux 
deux  onces  de  beau  raisin  de  Corinthe,  vous  le  faites 
sécher  quelques  minutes  au  four,  afin  qu’il  perde 
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son  humidité;  ensuite  vous  glacez  vos  gâteaux  de 
même  que  ci-dessus,  et  vous  y  semez  les  grains  de 
raisin  en  place  des  anis. 

Les  choux  glacés  au  raisin  de  Corinthe  se  font 
de  la  même  manière.  En  place  des  raisins  de  Corinthe 
vous  semez  des  grains  de  sucre,  ce  qui  vous  donnera 
des  petits  pains  au  gros  sucre. 

PETITS  PAINS  PANACHÉS. 

Mêlez  ensemble  deux  onces  de  gros  sucre  et  nue 
once  de  raisin  de  Corinthe  préparé  comme  le  pré¬ 
cédent,  après  vous  masquez  vos  gâteaux  avec  ce 
mélange.  On  les  fait  de  même  aux  anis  roses  mêlés 
avec  du  gros  sucre,  ainsi  qu’avec  du  gros  sucre  et 
des  pistaches  coupées  en  petits  dés. 

Vous  pouvez  faire  des  entremets  de  gimblettes  au 
gros  sucre,  aux  pistaches,  aux  anis;  enfin  vous  pou¬ 
vez  les  varier  autant  qu’il  y  a  de  genres  différents 
de  petits  pains  décrits  ci-dessus. 

Pour  opérer,  vous  suivez  seulement  les  procédés 
décrits  à  chaque  article. 

On  fait  également  et  de  la  même  manière  des 
petits  choux  (moitié  moins  gros  que  les  choux  d’en¬ 
tremets)  et  des  petits  pains  pour  garnir  des  grosses 
pièces  montées,  et  pour  grouper  les  rochers  et  les 
rocailles. 

PROFITROLLES  AU  CHOCOLAT. 

Vous  faites  un  verre  de  lait  de  crème-pâtissière 
( Voyez  cet  article),  dans  laquelle  vous  mêlez  quatre 
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onces  cîe  chocolat  râpé.  Mettez  la  moitié  de  cette 
crème  dans  un  plat  (d’entremets)  d’argent;  vous 
l’élargissez  avec  soin  et  la  mettez  au  four  une  petite 
demi-heure,  afin  qu’elle  puisse,  pendant  ce  temps, 
se  gratiner  sur  le  fond  du  plat. 

Ensuite  vous  mêlez  dans  une  petite  terrine  deux 
onces  de  chocolat  râpé ,  deux  onces  de  sucre  et  un 
peu  de  blanc  d’œuf;  le  tout  étant  bien  travaillé  et 
un  peu  mollet,  vous  masquez  avec  huit  beaux  choux 
un  peu  plus  gros  que  de  coutume.  Faites-les  sécher 
au  four  pendant  quelques  minutes,  ensuite  vous  les 
coupez  légèrement  pour  en  séparer  le  fond.  Vous 
les  garnissez  avec  le  reste  de  la  crème  au  chocolat; 
et  à  mesure  vous  les  placez  sur  la  crème  gratinée. 
Placez  le  plus  gros  au  milieu  et  les  sept  autres 
à  l’entour,  en  les  serrant  le  plus  près  possible.  Met- 
tez-les  encore  au  four  pendant  un  petit  quart  d’heure , 
et  servez-les  de  suite. 

Cet  entremets  est  le  même  que  pour  les  petits 
pains  au  chocolat;  ils  ne  diffèrent  que  dans  la  ma¬ 
nière  de  les  servir. 

Nous  avons  encore  quelques  objets  qui  concernent 
ce  chapitre,  attendu  que  la  pâte  à  choux  entre  dans 
leur  composition ,  comme  par  exemple  les  flans 
suisses,  les  poupelins,  les  petits  choux,  beignets 
seringués.  Ces  entremets  se  trouvent  placés  dans 
chaque  chapitre  des  parties  qui  les  distinguent  d’une 
manière  toute  particulière. 
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CHAPITRE  II 

MADELEINES  AU  CÉDRAT. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  la  moitié  du  zeste 
d’un  petit  cédrat  (ou  d’une  orange,  citron  ou  biga¬ 
rade)  ;  écrasez  ce  sucre  très-fin ,  mèlez-le  avec  du  sucre 
en  poudre  ,  pesez-en  neuf  onces  que  vous  mettez  dans 
une  casserole,  avec  huit  de  farine  tamisée,  deux 
jaunes  et  six  œufs  entiers,  deux  cuillerées  d’eau- 
de-vie  d’Andaye  et  un  peu  de  sel;  remuez  ce  mé¬ 
lange  avec  une  spatule.  Lorsque  la  pâte  est  liée, 
vous  la  travaillez  encore  une  minute  seulement.  Cette 
observation  est  de  rigueur,  si  l’on  veut  avoir  de  belles 
madeleines;  autrement,  l’appareil  étant  plus  tra¬ 
vaillé  ,  il  fait  beaucoup  trop  d’effet  à  la  cuisson ,  et 
cela  dispose  les  madeleines  à  s’attacher  aux  moules, 
à  être  plucheuses  ou  à  se  ratatiner;  enfin,  quand 
cela  arrive,  cet  entremets  est  de  pauvre  mine. 

Faites  ensuite  clarifier  dans  une  petite  casserole 
dix  onces  de  beurre  d’Isigny;  et  à  mesure  que 
le  lait  monte  dessus ,  vous  avez  le  soin  de  l’écu- 
mer.  Lorsqu’il  ne  pétille  plus,  cela  indique  qu’il  est 
clarifié;  alors  vous  le  tirez  à  clair  dans  une  autre 
casserole.  Lorsqu’il  est  un  peu  refroidi,  vous  en 
remplissez  un  moule  à  madeleines  :  vous  verserez 
ce  beurre  dans  un  autre  moule,  et  ainsi  de  suite  jus¬ 
qu’au  nombre  de  huit,  après  quoi  vous  reversez  le 
beurre  dans  la  casserole.  Vous  garnissez  ensuite  de 
nouveau  un  moule  de  beurre  chaud,  et  le  versez 
tour  à  tour  dans  huit  autres  moules.  Enfin  vous 
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recommencez  une  fois  cette  opération ,  ce  qui  vous 
donnera  vingt-quatre  moules  beurrés.  Il  ne  faut  pas 
renverser  les  moules  après  les  avoir  beurrés,  attendu 
qu’ils  doivent  conserver  le  peu  de  beurre  qui  s’é¬ 
goutte  au  fond  de  chacun  d’eux. 

Après,  vous  mêlez  le  reste  du  beurre  dans  l’appa¬ 
reil;  puis  vous  les  placez  sur  un  fourneau  très-doux, 
vous  remuez  légèreipent  ce  mélange  ,  afin  qu’il  ne 
s’attache  pas  à  la  casserole,  et  aussitôt  que  l’appareil 
commence  à  devenir  liquide  (i),  vous  la  retirez  de 
dessus  le  feu  pour  qu’elle  n’ait  pas  le  temps  d’y  tiédir; 
ensuite  vous  garnissez  les  moules  avec  une  cuillerée 
de  cet  appareil.  Mettez-les  au  four  chaleur  modérée. 

Observation.  Si  vous  voyez  faire  à  vos  madeleines 
beaucoup  d’effet  à  la  cuisson ,  cela  ne  présage  rien 
de  bon;  car  elles  seront  ou  compactes  ou  plucheuses. 
Ce  mauvais  résultat  ne  peut  venir  que  d’avoir  trop 
travaillé  l’appareil  avant  ou  après  l’addition  du 
beurre;  enfin,  lorsqu’elles  ont  resté  au  four  vingt- 
cinq  à  trente  minutes,  voyez  si  elles  sont  cuites; 
elles  doivent  se  trouver  fermes  au  toucher;  puis  en 
retournant  le  moule,  si  elles  se  trouvent  de  belle 
couleur,  vous  les  retirez  du  four. 

Détail  de  V appareil.  Neuf  onces  de  sucre  en  pou¬ 
dre,  huit  onces  de  farine,  six  œufs  entiers  et  deux 


(i)  Ccci  est  l’effet  du  beurre  fondu  qui  se  lie  dans  toutes  les 
parties  de  la  pâte;  ce  qui  l’amollit  singulièrement.  Mais  si,  au 
contraire,  on  laissait  le  beurre  refroidir  dans  la  pâte,  cela  la  ren¬ 
drait  plus  ferme  et  nuirait  encore  à  la  parfaite  réussite  des  ma¬ 
deleines.  On  peut  ajouter  le  beurre  après  l’avoir  manié  bien  mou  , 
je  préfère  ce  dernier  procédé. 
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jaunes,  deux  cuillerées  de  bonne  eau-de-vie,  le  demi- 
zeste  d’un  cédrat ,  un  grain  de  sel  et  neuf  onces  de 
beurre. 

On  peut  en  place  de  cédrat  râper  du  zeste  d’o¬ 
range,  de  citron  ou  de  bigarade;  on  les  fait  aussi 
à  la  fleur  d’orange  pralinée  et  à  la  vanille. 

MADELEINES  AUX  RAISINS  DE  CORINTUE. 

Vous  procédez,  pour  l’appareil,  de  la  même  ma¬ 
nière  que  ci-dessus;  puis  au  moment  de  remplir  vos 
moules,  vous  mêlez  dans  la  pâte  deux  onces  de  beau 
raisin  de  Corinthe  épluché,  lavé  et  séché  au  four, 
afin  qu’il  n’ait  point  d  humidité. 

MADELEINES  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  émondé  deux  onces  de  pistaches, 
vous  coupez  chaque  amande  en  six  parties  égales, 
et  les  mêlez  dans  l’appareil  au  moment  qu’il  est  prêt 
à  être  versé  dans  les  moules.  Vous  mettez  dans  la 
préparation  deux  cuillerées  de  bon  marasquin  en 
place  de  deux  cuillerées  d’eau-de-vie. 

MADELEINES  AUX  CÉDRATS  CONFITS. 

Coupez  en  petits  dés,  et  aussi  égaux  que  possible, 
deux  onces  de  cédrat  confit,  que  vous  joignez  dans 
la  pâte,  lorsqu’elle  n’a  plus  qu’à  être  versée  dans 
les  moules.  Ne  mettez  pas  d’autre  odeur. 
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MADELEINES  AUX  ANIS  BLANCS. 

Mettez  deux  onces  d’anis  blancs  dans  la  pâte  pré¬ 
parée  de  la  manière  accoutumée. 

Toutes  ces  sortes  de  fruits  nuisent  un  peu  à  ce 
que  les  madeleines  soient  bien  lisses;  mais  cela  est 
inévitable. 

Voici  une  autre  manière  plus  brillante  et  plus 
distinguée  pour  les  servir. 

Lorsque  vos  madeleines  (ordinaires)  sont  cuites, 
mettez  dans  un  petit  poêlon  d’office  quatre  onces 
de  beau  sucre,  et  lorsqu’il  est  cuit  au  cassé  ( Voyez 
cet  article),  vous  y  glacez  vos  madeleines  d’un  côté 
seulement;  mais  aussitôt  qu’elles  sortent  du  poêlon  , 
vous  semez  dessus  des  grains  de  raisin  de  Corinthe 
ou  de  l’anis  rose  ou  blanc  ,  des  pistaches  coupées  en 
dés,  du  cédrat  confit  ou  du  gros  sucre.  On  peut 
également  mêler  des  raisins  de  Corinthe  avec  du 
gros  sucre,  ou  du  gros  sucre  avec  des  pistaches. 

MADELEINES  EN  SURPRISES. 

Lorsque  vos  madeleines  (ordinaires)  sont  refroi¬ 
dies,  vous  les  videz  en  partie  par  le  dessous;  mais 
vous  aurez  soin  de  conserver  le  dessus  de  la  partie 
que  vous  en  avez  séparée,  afin  quelle  serve  de  cou¬ 
vercle  ;  ensuite  vous  pilez  quatre  onces  d’amandes 
d’avelines,  que  a^ous  mêlez  avec  huit  cuillerées  de 
marmelade  d’abricots,  puis  vous  garnissez  l’intérieur 
des  madeleines  avec  cette  espèce  de  crème  ;  ensuite 
vous  masquez  le  fond  de  chaque  gâteau  avec  les 
parures  que  vous  avez  parées  bien  minces. 
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Vous  pouvez  piler  des  pistaches  en  place  d’ave¬ 
lines.  Vous  pouvez  également  garnir  vos  madeleines 
de  crème  au  chocolat  et  à  la  vanille. 

On  peut  aussi  meringuer  ces  sortes  de  madeleines. 

CHAPITRE  III. 

DES  GÉNOISES  EN  GÉNÉRAL,  ENTREMETS  DE  SUCRE. 

GÉNOISES  A  L’ORANGE. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  d’amandes  dou¬ 
ces,  vous  les  pilez  et  les  mouillez  peu  à  peu  avec  la 
moitié  d’un  blanc  d’œuf,  et  quand  elles  sont  par¬ 
faitement  pulvérisées,  et  qu’aucun  fragment  d’a¬ 
mandes  n’est  plus  aperçu ,  vous  les  mettez  dans  une 
moyenne  terrine  avec  six  onces  de  farine,  huit  de 
sucre  en  poudre,  dont  deux  de  suc  de  zeste  d’orange 
(, Voyez  cet  article),  six  jaunes  d’œufs,  deux  œufs 
entiers,  une  cuillerée  de  bonne  eau-de-vie  et  un 
grain  de  sel.  Travaillez  ce  mélange  avec  la  spatule 
pendant  six  bonnes  minutes ,  ensuite  remuez  avec 
la  spatule  huit  onces  de  beurre  fin  que  vous  aurez 
mis  à  la  bouche  du  four  pendant  une  minute  seu¬ 
lement,  afin  qu’il  s’amollisse  sans  se  fondre.  Cepen¬ 
dant  lorsqu’il  est  bien  moelleux  et  bien  velouté, 
vous  le  mêlez  dans  un  coin  de  la  terrine  avec  un 
peu  d’appareil ,  et  après  dans  la  masse  entière.  Tra¬ 
vaillez  encore  ce  mélange  quatre  ou  cinq  minutes, 
afin  de  bien  amalgamer  le  beurre  dans  la  pâte,  vos 
génoises  seront  alors  terminées. 

Vous  beurrez  après  une  plaque  ou  tin  plafond  à 


128  cinquième  partie. 

rebord  ;  ou  si  vous  n’avez  pas  d’ustensiles  nécessaires 
à  l’opération,  vous  faites  deux  caisses  de  papier  de 
neuf  à  dix  pouces  carrés;  vous  les  beurrez  et  versez 
l’appareil  dedans,  et  avec  la  lame  du  couteau,  vous 
égalisez  l’épaisseur  des  génoises,  ensuite  vous  les 
mettez  au  four  chaleur  douce.  Lorsqu’elles  sont  assez 
ressuyées ,  vous  les  coupez  de  toutes  les  formes  pos¬ 
sibles,  puis  après  vous  les  remettez  sécher  au  four, 
afin  qu’elles  deviennent  cassantes.  Lorsqu’elles  se¬ 
ront  refroidies  (ayez  soin  qu’elles  ne  reprennent  pas 
de  couleur),  on  les  décore  de  toutes  les  manières, 
ainsi  qu’on  le  verra  dans  les  articles  suivants. 

Détail  de  V appareil.  Quatre  onces  d’amandes  , 
huit  de  sucre  ,  six  de  farine,  deux  œufs  entiers  ,  six 
jaunes,  deux  cuillerées  d’eau-de-vie,  la  moitié  du 
zeste  d’une  orange,  huit  onces  de  beurre,  un  grain 
de  sel. 

GÉNOISES  A  LA  ROSE. 

Vous  les  préparez  comme  les  précédentes  ,  avec 
cette  seule  différence  que  vous  y  joignez  une  demi 
cuillerée  de  bonne  essence  de  rose  et  une  cuille¬ 
rée  d’eau-de-vie.  Lorsqu’elles  sont  cuites,  vous 
les  coupez  en  forme  de  croissant  avec  un  coupe- 
pâte  rond  du  diamètre  de  deux  pouces  et  demi, 
et  les  remettez  au  four  pour  les  sécher.  Pen¬ 
dant  ce  temps ,  vous  mêlez  dans  une  petite  terrine 
quatre  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie  ,  le 
quart  d’un  blanc  d’œuf  et  une  petite  infusion  de 
graine  de  cochenille ,  ou  de  rouge  végétal.  Ce  mélange 
étant  bien  travaillé ,  et  d’un  beau  rose ,  vous  en  mas¬ 
quez  le  dessus  des  génoises  en  l’égalisant  bien  lisse. 
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Ayez  le  soin  de  ne  pas  mettre  de  ce  glacé  sur  l'é¬ 
paisseur  des  gâteaux.  Mettez-les  deux  minutes  seu¬ 
lement  à  la  bouche  du  four  ,  afin  que  la  glace  se 
sèche  sans  changer  de  couleur.  Lorsqu’elles  sont  re¬ 
froidies,  vous  les  dressez. 

GÉNOISES  A  LA  VANILLE. 

Faites  vos  génoises  selon  la  règle  ;  joignez  dans 
l’appareil  la  moitié  d’une  gousse  de  vanille  pilée  et 
passée  au  tamis  de  soie.  Les  génoises  étant  cuites , 
vous  les  coupez  de  deux  pouces  et  demi  de  longueur 
sur  un  pouce  six  lignes  de  largeur  ,  et  les  faites  res¬ 
suyer  au  four;  puis  vous  les  masquez  d’un  glacé, 
dans  lequel  vous  avez  mis  une  demi-gousse  de  va¬ 
nille  ,  pulvérisée  et  tamisée.  Faites  -  les  sécher  au 
four,  et  donnez  tant  soit  peu  de  couleur  au  glacé. 

GÉNOISES  AU  CHOCOLAT. 

Vous  les  faites  en  tout  point  comme  les  précé¬ 
dentes,  en  joignant  dans  l’appareil  une  demi-gousse 
de  vanille.  Pour  les  masquer ,  vous  faites  un  glacé 
avec  trois  onces  de  chocolat  râpé,  deux  de  sucre  fin, 
et  un  demi-blanc  d’oeuf.  Étant  glacées,  mettez-les 
deux  minutes  au  four. 

GÉNOISES  AU  RAISIN  DE  CORINTIIE. 

Après  avoir  épluché  et  bien  lavé  quatre  onces  de 
raisin  de  Corinthe  ,  vous  le  faites  ressuyer  au  four , 
afin  qu’il  ne  soit  plus  humide.  Vous  mêlez  la  moitié 
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dans  l’appareil  avec  le  zeste  d’un  citron  haché  bien 
lin,  vos  génoises  préparées  d’ailleurs  comme  de  cou¬ 
tume  ;  ensuite  vous  faites  avec  quatre  onces  de  sucre 
très -fin  et  un  peu  de  blanc  d’œuf,  un  glacé  dont 
vous  masquez  le  dessus  des  gâteaux  ,  au  fur  et  à 
mesure  que  vous  en  avez  un  de  glacé.  Vous  semez 
dessus  les  grains  de  raisin  de  Corinthe  que  vous  avez 
conservés.  Mettez  sécher  une  minute  à  la  bouche  du 
four. 


GÉNOISES  AU  CÉDRAT  CONFIT. 

Prenez  deux  onces  de  beau  cédrat  confit  ,  et  cou- 
pez-le  en  petits  dés.  Mettez  dans  l’appareil  le  zeste 
d’un  cédrat  râpé  ,  sur  un  morceau  de  sucre  (  Voyez 
cet  article.  Ces  génoises  étant  disposées  selon  la 
règle  ,  vous  les  masquez  comme  les  précédentes  ,  et 
semez  dessus  les  petits  dés  de  cédrat. 

GÉNOISES  AUX  ANIS  ROSES. 

Mettez  dans  l’appareil  ordinaire  une  cuillerée  de 
graines  d’anis  verts  étoilés  ,  mais  parfaitement  net¬ 
toyés.  Vous  séchez  les  génoises  après  les  avoir  coupées 
en  croissant  ;  puis  vous  faites  un  petit  glacé  de  quatre 
onces  de  sucre,  et  à  mesure,  vous  semez  dessus  des 
anis  roses. 


4 


GÉNOISES  AU  MARASQUIN. 

Vous  mettrez  dans  l’appareil  deux  cuillerées  de 
bon  marasquin  d’Italie  en  place  d’eau-de-vie.  Mêlez 
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dans  une  petite  terrine  quatre  onces  de  sucre  très- 
fin  ,  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf  et  une  cuillerée  de 
marasquin  ;  finissez  l’opération  de  la  manière  ac¬ 
coutumée. 

Vous  pouvez  faire  le  glacé  un  peu  rose,  par  l’ad¬ 
dition  d’une  infusion  de  cochenille  ou  de  rouge 
végétal,  puis  vous  semez  dessus  du  gros  sucre  [Voyez 
cet  article).  Vous  procédez  de  même  pour  les  gé¬ 
noises  au  rum. 

GÉNOISES  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  de  pistaches  , 
vous  les  pilez  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  afin 
qu’elles  ne  tournent  pas  à  l’huile  ;  vous  les  mêlez 
dans  l’appareil  en  place  d’amandes  ordinaires.  Joi¬ 
gnez-y  une  cuillerée  d’essence  de  vert  d’épinard  passé 
au  tamis  de  soie.  (  Voyez  cet  article.  ) 

Lorsque  vos  génoises  sont  cuites  à  point ,  vous 
les  masquez  avec  quatre  onces  de  sucre  travaillé 
dans  un  blanc  d’œuf,  et  la  moitié  du  suc  d’un  ci¬ 
tron,  afin  que  ce  glacé  soit  d’une  parfaite  blancheur; 
ce  qui  fera  un  très-joli  effet  sur  vos  génoises,  dont 
l’épaisseur  doit  être  d’un  vert  extrêmement  tendre. 

Vous  pouvez  faire  vos  génoises  comme  de  cou¬ 
tume,  aux  amandes  douces,  puis  vous  hacherez  vos 
pistaches  ;  et  après  avoir  glacé  vos^gâteaux  de  même 
que  ci-dessus  ,  vous  semez  par  dessus  vos  pistaches. 
Cette  manière  est  plus  distinguée  ;  je  la  préfère  à 
la  précédente. 
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GÉNOISES  AUX  AVELINES. 

Pilez  parfaitement  six  onces  d’amandes  d’avelines 
émondées;  puis  vous  en  retirez  un  tiers,  et  mêlez 
le  reste  dans  l’appareil ,  au  lieu  d’amandes  douces  : 
voilà  la  seule  différence.  Lorsque  vos  génoises  sont 
cuites,  vous  les  coupez  en  croissant.  Ne  les  remet¬ 
tez  pas  sécher  comme  de  coutume  ;  ensuite  mêlez  les 
deux  onces  d’avelines  conservées  dans  une  petite  ter¬ 
rine,  avec  quatre  onces  de  sucre  très-fin  ,  et  le  quart 
d  un  blanc  d’œuf.  Masquez  vos  génoises  avec  ce 
glacé  ,  et  donnez-lui  une  belle  couleur  jaune. 

Si  vous  aimez  mieux  les  faire  aux  avelines  grillées, 
vous  ne  pilerez  que  quatre  onces  d’amandes,  et  en 
hacherez  le  même  poids  ,  que  vous  mêlez  avec  deux 
onces  de  sucre  fin  et  un  peu  de  blanc  d’œuf.  Avant 
de  mettre  les  génoises  en  cuisson ,  vous  semez  sur 
la  pâte  ces  avelines  hachées,  le  plus  également  pos¬ 
sible.  Mettez-les  au  four  chaleur  douce,  et  donnez- 
leur  une  belle  couleur  blonde.  Étant  assez  ressuyées, 
vous  les  retournerez  sens  dessus  dessous,  puis  vous 
les  détaillerez  selon  votre  idée;  ensuite  remettez-les 
quelques  minutes  sécher  au  four. 

GÉNOISES  AUX  AMANDES  AMÈRES. 

bmondez  deux  onces  quatre  gros  d’amandes  dou¬ 
tes  et  une  once  et  demie  d’amandes  amères;  après 
les  avoir  pilées  ,  vous  les  mêlez  dans  l’appareil,  qui 
du  reste  est  fait  de  la  manière  accoutumée.  Puis 
vo,,s  hachez  quatre  onces  d’amandes  douces,  et  les 
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mêlez  dans  deux  onces  de  sucre  fin  et  un  peu  de 
blanc  d’œuf.  Le  reste  du  procédé  est  le  même  que 
ci-dessus. 


GÉNOISES  EN  COURONNES  PERLÉES. 

Lorsque  vos  génoises  sont  préparées  et  cuites 
comme  de  coutume  ,  vous  les  coupez  avec  un  coupe- 
pâte  rond  ,  du  diamètre  de  deux  pouces  et  demi  ; 
vous  les  videz  au  milieu  avec  un  petit  coupe-pâte 
d’un  pouce  de  diamètre  ;  ensuite  vous  fouettez  deux 
blancs  d’œufs  bien  ferme  ,  et  les  mêlez  avec  trois 
onces  de  sucre  en  poudre.  Lorsqu’ils  sont  parfaite¬ 
ment  liés ,  vous  en  masquez  légèrement  le  dessus 
des  génoises ,  puis  vous  mettez  du  blanc  d’œuf  sur- 
la  lame  d’un  grand  couteau  ,  et ,  avec  la  pointe  du 
petit  couteau  (i),  vous  prenez  une  petite  partie  de 
blanc  d’œuf  dont  vous  formez  des  méringues  aussi 
petites  que  vous  voulez  les  faire.  Vous  les  placez  sur  le 
bord  de  la  couronne  ,  le  plus  rond  et  le  plus  égale¬ 
ment  possible.  Lorsque  vous  en  avez  sept  ou  huit 
de  perlées ,  vous  les  saupoudrez  de  sucre  très-fin  , 
et  vous  suivez  cette  manière  de  procéder  pour  per¬ 
ler  vos  génoises;  ensuite  vous  les  mettez  quelques 


(i)  Autre  manière  de  procéder.  Vous  faites  un  petit  cornet 
de  papier  dont  la  pointe  doit  èlre  fixée  par  une  épingle,  puis  vous 
coupez  la  pointe  du  diamètre  que  vous  voulez  donner  à  vos  mé¬ 
ringues.  Le  cornet  étant  rempli  à  moitié  de  blanc  d’œuf,  vous 
décorez  vos  gâteaux  avec  bien  plus  de  vitesse  et  de  facilité 
qu’avec  le  couteau. 


I  34  CINQUIÈME  PARTIE. 

minutes  à  la  bouche  du  four,  pour  sécher  le  blanc 
d’oeuf  sans  le  colorer.  Si  vous  voulez  leur  donner 
couleur  ,  vous  les  poussez  plus  avant  dans  le  four  , 
et  les  retirez  quand  elles  sont  d’un  beau  jaune.  Lors¬ 
qu’elles  sont  refroidies,  vous  placez  entre  chaque 
perle  une  plus  petite  perle,  formée  de  confiture 
transparente  ,  comme  gelée  de  pomme  ,  de  coin , 
de  groseilles  roses  et  blanches.  Ces  sortes  de  petits 
gâteaux  flattent  singulièrement  la  vue,  et  sont  en 
même  temps  très -agréables  à  manger;  mais  d’un 
autre  côté,  ils  sont  fort  difficiles  à  dresser. 

GENOISES  PERLÉES  AUX  PISTACHES. 

Vous  les  faites  de  la  même  manière  que  les  précé¬ 
dentes  ,  puis  à  mesure  que  vous  les  glacez  de  sucre  , 
vous  placez  entre  chaque  perle  la  moitié  d’une  pis¬ 
tache  coupée  par  le  milieu,  de  manière  que  le  côté 
coupé  se  trouve  placé  sur  le  gâteau.  Mettez  sécher, 
et  conservez  les  petites  perles  très-blanches. 

GÉNOISES  PERLÉES  AU  RAISIN  UE  CORINTHE. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus  ;  puis  entre 
chaque  perle  vous  placez  un  beau  grain  de  raisin 
de  Corinthe  bien  lavé.  Vous  pouvez  en  mettre  un 
plus  petit  sur  chaque  perle. 

Vous  pouvez  ainsi  méringuer  vos  génoises  de  tou¬ 
tes  formes  possibles,  soit  en  losange,  en  carré,  en 
long  et  en  croissant  :  cette  dernière  forme  est  la  plus 
élégante  et  la  plus  distinguée. 

Voici  comment  je  les  perlais  :  je  ne  plaçais  que 
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sept  perles  sur  le  bord  du  grand  coté  circulaire  du 
croissant;  puis  je  les  glaçais  et  les  séchais  très-blan¬ 
ches.  Lorsqu’elles  étaient  refroidies  ,  je  plaçais  entre 
chaque  perle  une  plus  petite  de  gelée  de  groseilles 
roses  ,  de  gelée  de  coin  ou  de  marmelade  d’abri¬ 
cots  bien  transparente.  Lorsque  je  donnais  couleur 
aux  petites  perles,  je  plaçais  entre  elles  un  peu  de 
gelée  de  pomme ,  de  groseille  blanche  ou  rouge  : 
cette  dernière  fait  mieux. 

Observation.  Le  croissant  a  la  forme  la  plus  agréa¬ 
ble  et  la  plus  jolie  que  je  connaisse,  et  est  la  plus 
facile  à  dresser.  Ces  sortes  d’entremets  étant  groupés 
avec  goût  ,  sont  d’une  élégance  ,  d’une  tournure  si 
attrayante  ,  que  cela  leur  donne  un  caractère  tout 
particulier  ,  et  les  distingue  de  tous  les  autres  gâ¬ 
teaux  de  tel  genre  que  ce  puisse  être. 

Voici  la  manière  dont  je  les  groupais  ou  les  dres¬ 
sais  :  Je  plaçais  en  couronne  vingt-deux  génoises 
appuyées  les  unes  sur  les  autres,  et  un  peu  incli¬ 
nées  ,  afin  qu’elles  formassent  une  espèce  de  turban. 
Sur  cette  couronne  ,  j’en  formais  une  autre  avec 
seize  génoises;  mais  je  les  plaçais  dans  un  sens  con¬ 
traire  ,  c’est-à-dire  qu’ayant  incliné  les  premières  à 
droite,  je  penchais  celles-ci  à  gauche;  puis  je  for¬ 
mais  un  troisième  turban  ,  en  plaçant  dix  génoises 
de  même  que  les  premières  :  ainsi  1  on  peut  se  figu¬ 
rer  voir  ces  trois  couronnes  lune  sur  1  autre,  et 
toutes  trois  plus  petites  les  unes  que  les  autres,  de 
deux  pouces  de  hauteur.  Cet  entremets  ainsi  dressé, 
aura  donc  réellement  six  pouces  d  élévation.  Certes, 
un  tel  entremets  est  fort  distingué,  et  voilà  pour¬ 
quoi  je  donne  la  préférence  à  la  forme  du  croissant, 
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qui  d’ailleurs  est  connue.  Je  viens  de  démontrer 
la  plus  avantageuse  pour  être  dressée  avec  grâce  et 
élégance. 

Je  finis  ce  chapitre,  sans  parler  de  quelques 
génoises  que  certains  pâtissiers  de  mauvais  goût 

font . oui,  certes,  de  mauvais  goût;  il  est  ridicule 

en  effet  de  voir  (  dans  un  trop  grand  nombre  de  bou¬ 
tiques;  mais  tout  le  monde  s’en  mêle  !  )  de  ces  sor¬ 
tes  de  gâteaux  chamarrés  de  cinq  ou  six  couleurs 
diverses  ,  toutes  plus  baroques  les  unes  que  les 
autres  ;  enfin  c’est  un  assemblage  pitoyable  qui  est 
aussi  détestable  que  bizarre.  Mais ,  patience  ,  ce 
genre  arlequin  ne  peut  durer  long-temps  encore  ; 
le  public  finira  par  s’apercevoir  que  ces  gâteaux  (ba¬ 
roques  à  la  vue ,  et  ne  portant  aucune  odeur  déci¬ 
dée),  pour  être  ainsi  barbouillés,  sont  plus  de  cinq 
à  six  fois  maniés  (  mais  ,  bon  Dieu  ,  dans  quelles 
sortes  de  mains  !  )  ,  et  sous  ce  rapport ,  cela  n’a  rien 
de  tentant  pour  la  sensualité  d’un  vrai  gourmand , 
qui  préférera  toujours  les  choses  élégantes  ,  sans 
doute  ,  mais  de  bon  goût,  comme  par  exemple,  les 
génoises  tout  simplement  glacées  au  chocolat ,  à  la 
vanille  ,  à  l’orange,  au  citron,  au  cédrat,  à  la  biga¬ 
rade  ,  à  la  rose  ,  au  marasquin ,  au  rum,  aux  amandes 
amères  ,  aux  avelines ,  aux  pistaches  ,  aux  anis  ,  et  au 
raisin  de  Corinthe. 

Ces  génoises  seront  toujours  de  mode;  elles  seront 
trouvées  de  bon  goût  dans  tous  les  pays  oû  l’on  aura 
une  idée  de  nos  aimables  friandises  parisiennes. 

GÉNOISES  A  LA  REINE. 


Cet  entremets  est  d’un  moelleux  parfait ,  ce  qui 
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le  rend  très-agréable  à  manger.  Je  le  fis  pour  la  pre¬ 
mière  fois  à  Morfontaine,  et  comme  j’étais  jaloux 
de  servir  quelque  bonne  chose  qui  plût  à  l’impéra¬ 
trice  Marie-Louise ,  je  demandai  l’avis  de  M.  Laborde, 
maître  d’hôtel,  qui  eut  !a  complaisance  de  me  détail¬ 
ler  ce  délicieux  entremets,  qui  est  véritablement 
allemand  ,  ce  qui  enrichira  désormais  notre  pâtisserie 
parisienne.  En  voici  la  description. 

Je  fis  détremper  huit  jaunes  d’œufs  de  pâte  à 
nouille ,  que  je  détaillai  selon  la  règle  ( Voyez  cet 
article)  ;  puis  je  les  versai  dans  cinq  verres  de 
crème  bouillante,  dans  laquelle  j’avais  joint  six  onces 
de  beurre  d’isigny.  Après  que  ce  mélange  eut  une 
minute  d’ébullition,  j’y  joignis  six  onces  de  sucre, 
sur  lequel  un  demi-zeste  de  citron  avait  été  râpé  , 
puis  un  grain  de  sel,  et  avec  la  spatule  je  remuai 
l’appareil  et  le  plaçai  sur  des  cendres  rouges,  pen¬ 
dant  trente  à  quarante  minutes,  afin  que  les  nouil¬ 
les  mijotassent,  pour  les  faire  renfler  et  les  rendre 
moelleuses.  Après  ce  laps  de  temps  ,  j’y  mêlai  dix  jau¬ 
nes  d’œufs  pour  leur  donner  plus  de  corps,  et  les 
versai  de  suite  sur  un  grand  plafond  légèrement 
beurré  (le  plafond  doit  être  assez  grand  pour  que 
les  génoises  n’aient  que  trois  lignes  d’épaisseur),  puis 
avec  la  lame  du  couteau  je  les  étalai  d’égale  épais¬ 
seur  ,  et  les  mis  au  four  chaleur  modérée.  Après 
quelques  minutes  de  cuisson  ,  je  m’aperçus  qu’elles 
clochaient  par  l’effet  de  l’air  qui  se  trouvait  compri¬ 
mé  entre  elles  et  le  plafond  ;  alors  je  perçai  avec  la 
pointe  du  couteau  ces  parties  bombées,  afin  que  l’air 
se  dégageât. 

Étant  cuites  d’une  belle  couleur  claire  et  rougeâ- 
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tre ,  je  les  séparai  en  deux  parties  égales ,  puis  avec 
la  lame  du  grand  couteau,  je  les  détachai  du  pla¬ 
fond;  ensuite  cette  moitié  fut  placée  sur  deux  grands 
couvercles  de  casseroles ,  et  l’autre  moitié  fut  de 
même  placée  sur  des  couvercles.  Le  plafond  fut  net¬ 
toyé,  après  cpioi  je  plaçai  sens  dessus  dessous  une 
partie  des  génoises,  que  je  masquai  avec  un  pot  de 
marmelade  d’abricots;  puis  je  plaçai  par-dessus  l’au¬ 
tre  moitié  des  génoises.  Lorsqu’elles  furent  parfai¬ 
tement  refroidies,  je  les  coupai  en  croissant  (de  dix- 
huit  lignes  de  largeur)  avec  un  coupe-pâte  rond-uni 
de  deux  pouces  et  demi  de  diamètre. 

Ces  génoises  par  le  moyen  que  j’en  avais  retour¬ 
né  la  moitié  pour  les  garnir,  se  trouvaient  avoir  la 
même  couleur  des  deux  côtés. 

Je  goûtai  ces  gâteaux,  qui  furent  pour  moi  du 
fruit  nouveau,  et  j’avoue  franchement  que  ces  sortes 
de  génoises  sont  d’un  goût  exquis  et  d’un  moelleux 
parfait;  mais  la  marmelade  d’abricots  rehausse  sin¬ 
gulièrement  le  bon  goût  de  cet  entremets  friand,  qui 
doit  à  l’avenir  paraître  souvent  sur  les  tables  opu¬ 
lentes  de  Paris,  vrai  séjour  de  l’aimable  gourman¬ 
dise. 

On  pourrait,  cerne  semble,  avant  de  mettre  ces 
génoises  en  cuisson,  semer  dessus  six  onces  de  pis¬ 
taches  hachées  menues,  ou  bien  du  gros  sucre  ,  de 
même  moitié  pistaches  et  moitié  gros  sucre  ;  puis 
lorsqu’elles  seront  cuites  et  coupées  comme  les  pré¬ 
cédentes  (mais  sans  rien  dessus),  ne  pourrait-on  pas 
masquer  légèrement  de  blanc  d’œuf  l’épaisseur  du 
croissant  (fouetter  un  blanc  d’œuf  et  le  mêler  avec 
deux  onces  de  sucre  fin) ,  ensuite  le  poser  de  ce  côté 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE.  I  3q 

sur  des  pistaches  hachées  très-fines,  ou  bien  du  gros 
sucre  ?  On  mêlerait  alors  du  gros  sucre  et  des  pis¬ 
taches  ensemble ,  ou  bien  on  mettrait  la  moitié  du 
nombre  des  génoises  aux  pistaches  et  le  reste  au 
gros  sucre,  de  façon  qu’en  les  dressant,  on  pour¬ 
rait  en  mettre  une  aux  pistaches  ,  une  au  gros  sucre  ; 
on  les  mêlerait  ainsi  de  suite ,  ce  qui  ferait  un  très- 
bel  effet. 

On  pourrait  également ,  pour  varier  ces  bons  en¬ 
tremets,  les  garnir  de  marmelade  de  pèches,  de  pru¬ 
nes  de  mirabelle,  de  reine-claude;  ou  de  marmelade 
de  coins,  de  poires,  de  pommes  de  rainette  et  d’api, 
puis  encore  avec  toutes  sortes  de  crèmes-pâtissières  , 
comme,  par  exemple,  au  café,  au  chocolat,  aux  pis¬ 
taches  ,  aux  macarons  amers,  et  généralement  avec 
toutes  les  crèmes  contenues  dans  le  chapitre  des  crè¬ 
mes-pâtissières. 

Je  crois  qu’il  serait  encore  bon  de  les  garnir  avec 
six  onces  de  pistaches  pilées  ,  et  mêlées  avec  les  trois 
quarts  d’un  pot  de  marmelade  d’abricots;  on  ajou¬ 
terait  dans  ce  mélange  un  peu  d’essence  de  vert  d’é¬ 
pinards  passée  au  tamis  de  soie. 

On  les  coupera  de  toutes  sortes  déformés  ,  comme 
ronde,  carrée,  ovale  et  en  losange. 

CHAPITRE  IV. 

UES  GATEAUX  AUX  AMANDES  AMÈRES. 

Ces  sortes  d’entremets  diffèrent  fort  peu  des  gé¬ 
noises  ,  attendu  que  la  manière  d’opérer  est  la  même  , 
excepté  que  dans  ceux-ci  on  met  deux  blancs  d’œufs. 
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fouettés,  et  que  dans  les  génoises  on  n’en  met  point. 
Mais  ce  qui  les  distingue  d’une  manière  toute  par¬ 
ticulière  ,  c’est  leur  épaisseur,  qui  est  toujours  de 
quinze  a  dix-huit  lignes;  au  lieu  que  la  génoise  ne 
doit  avoir  que  quatre  et  six  lignes  d’épaisseur. 

GA.TEAUX  D’AMANDES  AMÈRES. 

Après  avoir  bien  pilé  deux  onces  d’amandes ,  moi¬ 
tié  douces  et  moitié  amères ,  vous  les  mêlez  dans 
une  terrine,  avec  huit  onces  de  sucre  en  poudre,  six 
de  farine  tamisée,  deux  œufs  entiers  et  six  jaunes, 
une  cuillerée  d’eau-de-vie  et  un  grain  de  sel.  Vous 
travaillez  ce  mélange  pendant  cinq  à  six  minutes  , 
ensuite  vous  amalgamez  huit  onces  de  beurre  fin , 
que  vous  aurez  mis  une  minute  seulement  à  la  bou¬ 
che  du  four;  lorsqu’il  est  parfaitement  moelleux  et 
velouté  ,  vous  le  joignez  dans  l’appareil  que  vous  tra¬ 
vaillez  encore  cpiatre  bonnes  minutes  sans  disconti¬ 
nuer;  puis  vous  fouettez  deux  blancs  d’œufs  et  les 
mêlez  dans  la  pâte  en  la  remuant  une  bonne  minute, 
afin  de  bien  incorporer  ce  mélange.  Vous  beurrez 
ensuite  une  plaque  de  cuivre  étamé,  qui  doit  avoir 
dix  pouces  de  longueur  sur  cinq  de  largeur,  et  deux 
de  hauteur;  si  vous  n’avez  pas  cette  plaqne,  vous  fe¬ 
rez  avec  du  papier  fort  une  caisse  de  la  même  dimen¬ 
sion.  Lorsque  votre  plaque  est  garnie  bien  égale¬ 
ment  ,  vous  la  mettez  au  four,  chaleur  douce.  Après 
li  ois  petits  quarts  d’heure  ,  vous  regardez  la  cuisson 
de  vos  gâteaux  :  ils  doivent  se  trouver  de  belle  cou¬ 
leur  et  un  peu  fermes  au  toucher.  Alors  vous  les 
masquez  avec  deux  blancs  d’œufs  fouettés  et  mêlés 
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avec  deux  onces  de  sucre,  puis  vous  avez  tout  près 
quatre  onces  d’amandes  coupées  en  filets  (l’amande 
en  travers) ,  mêlées  dans  deux  onces  de  sucre  fin  et 
une  cuillerée  du  blanc  d’œuf  fouetté.  Vous  semez 
ces  amandes  ,  le  plus  également  possible,  sur  le  blanc 
d’œuf  qui  masque  les  gâteaux.  Appuyez  ces  amandes, 
afin  qu’elles  prennentune  couleur  parfaitement  égale. 

Cette  opération  doit  se  faire  avec  la  plus  grande 
vitesse  possible  ;  autrement  vos  gâteaux  seraient  sus¬ 
ceptibles  de  devenir  compactes  s’ils  n’étaient  pas 
atteints  à  la  cuisson. 

Lorsque  vos  amandes  sont  colorées  d’un  beau 
blond,  vous  renversez  la  plaque  sur  une  feuille  de 
papier,  et  coupez  les  gâteaux  sur  la  longueur  de  la 
plaque  pour  en  former  quatre  bandes  ,  que  vous 
coupez  ensuite  en  six  parties  égales  et  formant  le  lo¬ 
sange;  ce  qui  doit  vous  donner  vingt-quatre  gâteaux 
que  vous  dressez  en  étoiles,  trois  l’une  dessus  l’au¬ 
tre  ,  et  de  six  gâteaux  chaque.  Vous  en  placez  trois 
au  milieu,  à  côté  l’une  de  l’autre,  les  trois  autres 
par-dessus ,  ce  qui  forme  un  entremets  de  bonne 
mine.  Si  vous  voulez,  ne  faites  que  deux  bandes  au 
lieu  de  quatre  ;  alors  coupez  chaque  bande  en  tra¬ 
vers  ,  et  détaillez-en  quinze  petits  gâteaux  longs  , 
égaux  de  largeur,  ce  qui  les  rendra  faciles  k  dresser 
avec  élégance  ;  puis  vous  pouvez  les  couper  avec  un 
coupe-pâte  rond  de  deux  pouces  de  diamètre,  ou 
bien  en  forme  de  croissant.  Mais  coupez  un  peu 
étroit,  et  avec  un  coupe-pâte  de  trois  pouces  de  dia¬ 
mètre.  Ces  sortes  de  gâteaux  sont  généralement  ai¬ 
sés  à  dresser,  parce  qu’ils  sont  d’égale  épaisseur. 

Détail  de  l'appareil.  Six  onces  de  farine,  huit  de 
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sucre ,  deux  d’amandes  douces  et  amères,  deux  œufs 
entiers  et  six  jaunes,  huit  onces  de  beurre,  deux  de 
sucre  mêlées  avec  deux  blancs  d’œufs  fouettés ,  qua¬ 
tre  onces  d’amandes  hachées  mêlées  avec  deux  onces 
de  sucre  ,  une  cuillerée  d’eau-de-vie  et  un  grain  de 
sel. 


GATEAUX  D  AMANDES  AUX  AVELINES. 

Vous  procédez  selon  la  recette  précédente;  mais 
vous  mettez,  en  place  d’amandes  ordinaires,  trois 
onces  d’amandes  d’avelines  parfaitement  pilées  ;  et 
pour  masquer  vos  gâteaux,  vous  hachez  trois  onces 
d’avelines  que  vous  mêlez  avec  deux  onces  de  sucre 
fin  ,  et  un  peu  de  blanc  d’œuf  fouetté.  Finissez  l’o¬ 
pération  de  la  manière  accoutumée. 

GATEAUX  d’amandes  AU  CÉDRAT. 

Vous  préparez  l’appareil  comme  de  coutume;  mais 
vous  n’y  mettez  que  deux  onces  d’amandes  douces, 
et  le  zeste  d’un  cédrat  râpé;  cela  remplace  l’o¬ 
deur  des  amandes  amères.  Lorsque  vos  gâteaux  se¬ 
ront  cuits  ,  vous  ne  mettrez  point  d’amandes  dessus; 
vous  pesez  une  once  de  sucre,  sur  lequel  vous  râ¬ 
pez  le  demi-zeste  d’un  cédrat;  vous  le  mêlez  dans 
une  petite  terrine,  avec  trois  onces  de  sucre  en  pou¬ 
dre  et  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf.  Ce  mélange  étant 
bien  travaillé  et  bien  moelleux,  vous  en  masquez 
le  dessus  de  vos  gâteaux,  ensuite  vous  les  mettez 
quelques  minutes  au  four,  afin  que  le  glacé  se  sèche 
et  se  colore  bien  blond. 


L 
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Si  vous  11e  voulez  pas  mettre  de  cédrat  dans  le 
glacé ,  vous  pouvez  semer  dessus  des  raisins  de  Co¬ 
rinthe,  des  pistaches  hachées,  des  anis  blancs  ou 
roses  au  gros  sucre  ;  mais,  pour  qu’il  fasse  plus  d’ef¬ 
fet,  vous  pourrez  mettre  un  peu  de  rouge  végétal, 
afin  de  teindre  le  glacé  d’un  beau  rose,  ou  un  peu 
d’essence  de  vert  d’épinards  [Voyez  cet  article) ,  afin 
de  le  teindre  d’un  beau  vert  pistache. 

Vous  pourrez  également,  pour  ces  sortes  d’entre¬ 
mets  glacés  ,  faire  les  appareils  comme  ci-dessus  ;  mais 
au  lieu  de  cédrat,  vous  y  joindrez  le  zeste  d’un 
citron,  de  deux  petites  bigarades,  et  d’une  orange, 
ou  bien  une  once  de  fleur  d’orange  pralinée. 

Si  vous  voulez  perler  et  méringuer  ces  gâteaux  , 
voyez  à  cet  effet  les  génoises  perlées  et  méringuées, 
attendu  que  c’est  la  même  manière  de  procéder. 

Si  vous  ne  voulez  pas  mettre  d’amandes  dans  cet 
appareil,  vous  les  supprimez,  car  cela  n’influe  en 
rien  sur  la  réussite  de  ces  gâteaux  à  la  cuisson. 

On  peut  également  supprimer  les  blancs  qui  en¬ 
trent  dans  l’appareil ,  ce  qui  m’arrive  souvent. 

CHAPITRE  Y. 

UES  GAUFRES  EN  GÉNÉRAL,  ENTREMETS  DE 
PATISSERIE. 

Les  trois  quarts  des  pâtissiers  font  ces  sortes  de 
gaufres  avec  du  blanc  d’œuf  seulement,  et  se  gar¬ 
dent  bien  d’y  joindre  un  peu  de  jaune.  Cela  ,  disent- 
ils,  les  empêche  de  réussir.  Point  du  tout;  cela  ne 
nuit  en  rien  à  la  réussite  de  l’opération  ,  car  j’ai  tou- 
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jours  fait  mes  gaufres  soit  au  blanc  soit  au  jaune. 
Cela  dépend  des  circonstances  du  moment;  car,  si 
réellement  je  me  trouvais  avoir  des  jaunes  à  em¬ 
ployer,  à  coup  sûr  je  les  emploierais  de  préférence 
à  casser  de  nouveaux  œufs  ,  qui  augmenteraient  en¬ 
core  le  nombre  des  jaunes,  qui  ne  pourraient  me 
servir  à  rien.  Il  en  est  de  même  lorsque  je  n’avais 
que  des  blancs  ,  je  les  employais  sans  aucune  préfé¬ 
rence;  et  lorsque  je  n’avais  ni  blancs  ni  jaunes, 
j’employais  les  œufs  entiers,  comme  on  va  le  voir 
dans  les  recettes  suivantes. 

GAUFRES  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  coupé  en  filets ,  et  aussi  mince  que 
possible,  une  demi-livre  d’amandes  douces  (émon¬ 
dées),  vous  les  mettez  dans  une  petite  terrine,  avec 
quatre  onces  de  sucre  en  poudre  ,  une  demi-cuille¬ 
rée  à  bouche  de  farine,  le  zeste  râpé  d’une  orange, 
puis  deux  œufs  entiers  et  un  jaune  ,  un  grain  de  sel; 
vous  remuez  ensuite  doucement  ce  mélange  avec  la 
spatule ,  afin  de  ne  point  briser  les  amandes.  Lors¬ 
qu’il  est  bien  mêlé ,  vous  cirez  légèrement  une 
plaque  longue  de  dix-huit  pouces  sur  douze  de  lar¬ 
geur,  sur  laquelle  vous  versez  l’appareil  ,  et  l’étalez 
avec  la  lame  du  grand  couteau  ,  afin  qu’elle  ne  soit 
pas  plus  liquide  dans  une  place  que  dans  l’autre  ; 
ensuite  vous  prenez  une  fourchette  pour  les  placer 
d’égale  épaisseur ,  afin  que  les  amandes  se  trouvent 
intimement  liées  entre  elles. Vous  les  masquez  légère¬ 
ment,  en  semant  dessus  deux  onces  de  pistaches 
émondées)  coupées  en  petits  filets.  Mettez-les  au 
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four,  chaleur  modérée,  jusqu’à  ce  que  vos  gaufres 
soient  colorées  d’une  belle  teinte  claire  et  jaunâtre  , 
et  quelles  aient  la  même  couleur  en  dessous;  autre¬ 
ment  vous  seriez  contraint  de  les  couvrir  de  papier , 
pour  les  empêcher  de  prendre  davantage  de  couleur 
dessus.  Ayez  soin  de  guetter  le  moment  où  la  cuis¬ 
son  est  à  point ,  car  une  minute  de  trop  peut  ren¬ 
dre  vos  gaufres  très-cassantes ,  et  par  ce  moyen  vous 
auriez  beaucoup  de  peine  à  leur  donner  une  belle 
forme.  D’un  autre  coté,  si  elles  ne  sont  pas  atteintes 
à  la  cuisson  ,  elles  ne  conserveront  pas  la  forme  que 
vous  leur  aurez  donnée  :  au  lieu  d’être  croustillantes , 
elles  s’attacheront  aux  dents,  et  seront  fort  désa¬ 
gréables  à  manger.  Cette  opération  réclame  des  soins 
vraiment  minutieux. 

Enfin,  lorsque  vos  gaufres  sont  d’une  parfaite 
cuisson ,  vous  les  coupez  par  bandes  de  deux  pouces 
de  largeur,  puis  vous  les  détaillez  de  manière  à  ce 
qu’elles  aient  deux  pouces  carrés  (ou  de  deux  pouces 
et  demi  sur  dix-huit  lignes  de  largeur;  mais  je  les 
préfère  de  forme  carrée,  elles  sont  mieux);  ensuite 
vous  remettez  la  plaque  à  la  bouche  du  four,  pen¬ 
dant  le  temps  que  vous  les  formez ,  en  les  ployant 
sur  une  espèce  de  petit  rouleau  du  diamètre  de  dix- 
huit  lignes,  et  de  quatre  a  cinq  pieds  de  longueur. 
Ainsi  en  les  plaçant  tour  à  tour  sur  ce  rouleau,  vous 
leur  donnez  une  forme  demi-circulaire;  mais  si  l’on 
est  seul  pour  cette  opération,  il  faut  être  très-agile 
pour  arriver  à  la  fin ,  sans  que  les  gaufres  aient  changé 
de  couleur. 

C  est  pour  cela  qu  on  devrait  toujours  disposer 
cet  appareil  sur  deux  petites  plaques  ou  plafonds 
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que  l’on  mettrait  au  four  à  cinq  minutes  de  distance 
l’une  de  l’autre.  Alors,  par  ce  moyen,  on  aurait  le 
temps  d’opérer  avec  plus  de  facilité  et  de  sûreté. 

Détail  de  V appareil.  Huit  onces  d’amandes  dou¬ 
ces,  quatre  de  sucre  en  poudre,  une  demi-cuillerée 
de  farine,  deux  œufs  entiers  et  un  jaune,  le  zeste 
d’une  orange,  un  grain  de  sel  fin. 

Observation.  Comme  je  l’ai  dit  au  commencement 
de  cet  article,  on  peut  faire  ces  gaufres  en  mettant 
dans  l’appareil  cinq  jaunes  ou  cinq  blancs  d’œufs; 
cela  ne  nuit  en  rien  à  la  réussite  de  1  opération. 

Il  m’est  arrivé  quelquefois  de  servir  ces  gaufres 
sans  les  plier;  je  les  coupais  de  trois  pouces  de  lon¬ 
gueur,  sur  un  pouce  seulement  de  largeur,  et  je 
trempais  légèrement  les  bords  dans  du  sucre  cuit  ou 
cassé  (  Voyez  cet  article)  :  puis  dessus  des  pistaches 
hachées  très-fin,  de  manière  que  mes  gaufres  se 
trouvaient  encadrées  de  verdure  printanière ,  ce  qui 
flattait  autant  le  goût  que  la  vue.  Ensuite  je  mas¬ 
quais  le  milieu  légèrement  de  gelée  de  pommes  ou 
de  groseilles  blanches. 

On  fait  de  la  même  manière  des  gaufres  au  gros 
sucre,  ou  bien  on  mêle  deux  onces  de  gros  sucre 
avec  deux  de  pistaches  hachées  très-fin.  Ce  mélange 
produit  un  effet  très-pittoresque  lorsque  cet  entre¬ 
mets  est  dressé  avec  grâce,  ce  qui  est  très-facile  à 
faire. 

GAUFRES  AU  RAISIN  DE  CORINTHE  ET  AU  GROS  SUCRE. 

Vous  les  faites  de  la  même  manière  que  les  pré¬ 
cédentes.  Mais  au  lieu  de  pistaches,  vous  semez 
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dessus  deux  onces  de  raisin  de  Corinthe  bien  lavé. 
Lorsque  vos  gaufres  ont  resté  deux  bonnes  minutes 
au  four,  vous  joignez  au  raisin  du  gros  sucre.  Cette 
différence  de  tçmps  est  pour  empêcher  que  le  gros 
sucre  ne  se  fonde;  ce  qui  arriverait  si  vous  le  mettiez, 
en  même  temps  que  le  raisin,  attendu  l’humidité  des 
gaufres  dans  ce  moment. 

Pour  les  gaufres  au  gros  sucre,  vous  aurez  les 
mêmes  soins. 

GAUFRES  A  LA  PARISIENNE. 

Vous  les  faites  de  la  manière  accoutumée;  mais 
vous  ne  mettez  rien  dessus.  Vous  les  coupez  de  trois 
pouces  et  demi  carrés ,  et  les  formez  très-rondes,  de 
manière  qu’elles  doivent  faire  une  petite  colonne 
d’un  pouce  deux  lignes  de  diamètre.  Vous  garnissez 
avec  soin  l’intérieur  de  ces  gaufres,  avec  une  bonne 
crème  fouettée,  assaisonnée  de  sucre  à  la  vanille;  et 
pour  masquer  cette  crème ,  vous  placez  dessus  une 
belle  fraise  ananas  ou  plusieurs  ordinaires  en  forme 
de  rosace ,  afin  de  garnir  parfaitement  l’ouverture 
des  deux  bouts  de  chaque  gaufre,  ce  qui,  par  ce 
moyen,  empêche  la  crème  d’être  vue. 

Mais  lorsque  la  saison  des  fraises  est  passée,  on 
masque  la  crème  en  posant  dessus  des  pistaches 
hachées  très-fines ,  ce  qui  fait  un  fort  joli  effet.  En 
place  de  pistaches  ,  vous  les  masquerez  tout  simple¬ 
ment  avec  des  macarons  écrasés. 

Cet  entremets  se  dresse  en  mettant  sept  gaufres 
sur  le  fond  du  plat;  puis  dessus,  et  entre  chacune 
déliés,  vous  en  mettez  encore  six,  puis  cinq, 
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quatre,  trois,  deux, enfin  une,  de  manière  que  cette 
pyramide  fait  un  effet  ravissant,  en  ce  que  l’on  voit 
aux  deux  extrémités  de  chaque  gaufre  cesbelles  fraises 
ananas. 

Leur  effet  aux  pistaches  n’est  pas  moins  séduisant 
à  la  vue ,  en  nous  offrant  un  vrai  buisson  printanier. 
On  pourrait  encore  au  milieu  des  pistaches  placer 
une  petite  fraise. 

On  peut  également  former  ces  gaufres  en  forme 
de  cornet,  et  les  garnir  de  crème  et  de  fraises. 

GAUFRES  A  LA  FRANÇAISE. 

Après  avoir  pilé  une  demi-livre  d’amandes  d  ave- 
fines,  dès  qu’on  n’aperçoit  plus  aucun  fragment 
d’amandes ,  vous  y  joignez  huit  onces  de  sucre  en 
poudre,  puis  vous  finissez  l’opération  selon  les  pro¬ 
cédés  de  la  pâte  d’amandes  ordinaire  ( Voyez  cet 
article).  Ensuite  lorsque  votre  pâte  est  refroidie, 
vous  l’abaissez  de  l’épaisseur  d’une  bonne  ligne ,  et 
coupez  vos  gaufres  de  deux  pouces  carrés.  Vous  les 
placez  sur  une  plaque  légèrement  beurrée;  ensuite 
vous  les  dorez  comme  à  l’ordinaire ,  et  semez  dessus 
des  pistaches  hachées  ou  coupées  en  petits  filets , 
des  raisins  de  Corinthe,  du  gros  sucre,  ou  bien  du 
gros  sucre  avec  des  pistaches  ou  avec  des  raisins. 

La  cuisson  est  la  même  que  pour  les  gaufres  pré¬ 
cédentes.  Celle-ci  réclame  plus  de  soin  encore  :  vous 
les  formerez  de  même ,  et  les  garnirez  de  crème 
fouettée  et  de  la  même  manière  que  les  gaufres  à  la 
parisienne. 

Yous  pouvez  faire  de  ces  sortes  de  gaufres  aux 
amandes  ordinaires. 
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GAUFRES  MIGNONNES  AUX  AVELINES. 

Versez  sur  une  plaque  légèrement  beurrée  quatre 
onces  de  biscuit  à  la  cuillère  ( Voyez  cet  article) 
bien  travaillé,  pour  le  rendre  mollet  et  d’égale  épais¬ 
seur  avec  la  lame  du  couteau  :  alors  vous  semez 
dessus  quatre  onces  d’amandes  d’avelines,  coupées  en 
filets  très-minces  ;  et  mêlez  avec  deux  onces  de  sucre 
fin  et  le  demi-quart  d’un  blanc  d’œuf;  mettez  au 
four  chaleur  modérée  :  puis  terminez  l’opération 
selon  les  procédés  décrits  pour  les  gaufres  précé¬ 
dentes. 


GAUFRES  d’office  A  LA  VANILLE. 

Ces  sortes  de  gaufres  sont  très-agréables ,  garnies 
de  crème  fouettée  dans  le  même  genre  que  les 
gaufres  à  la  parisienne.  Mais  celles-ci  ne  se  servent 
que  pour  garniture  de  tambour  ou  assiettes  de 
dessert. 

Manière  d’opérer.  Pilez  un  bâton  de  vanille  avec 
deux  onces  de  sucre;  passez  le  tout  au  tamis  de  soie: 
mettez  cette  vanille  dans  une  terrine  avec  huit  onces 
de  farine  tamisée,  six  de  sucre  passé  au  tamis  de 
soie,  quatre  jaunes  et  quatre  œufs  entiers,  un  grain 
de  sel.  Délayez  ce  mélange  avec  une  grande  cuillère 
d’argent;  joignez-y  un  demi-verre  d’eau-de-vie  d’An- 
daye,  remuez  le  tout;  ensuite  faites  fondre  deux 
onces  de  beurre  fin  dans  du  lait  tiède ,  dont  vous 
inclinez  la  casserole ,  en  soufflant  le  beurre  dans  la 
préparation;  puis  vous  remuez  encore  ce  mélange 
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une  bonne  minute.  Vous  y  joignez  ensuite  le  lait 
par  petites  parties;  et  dès  l’instant  que  l’appareil  est 
bien  mollet,  sans  être  cependant  trop  clair,  il  doit 
facilement  quitter  la  cuillère  en  la  laissant  masquée 
d’un  velouté  un  peu  épais. 

Vous  mettez  ensuite  le  gaufrier  sur  un  feu  mo¬ 
déré  et  de  chaleur  bien  égale.  Le  fer  étant  chaud, 
vous  le  beurrez  légèrement ,  puis  vous  y  versez  une 
cuillerée  d’appareil ,  que  vous  avez  soin  d’étaler  dans 
toutes  les  parties  décorées  du  fer.  Vous  fermez  le 
gaufrier  sans  l’appuyer,  autrement  vous  feriez  fuir 
la  pâte ,  ce  qui  rendrait  la  gaufre  plus  mince  d’un 
côté  que  de  l’autre ,  et  par  conséquent  la  couleur 
ne  pourrait  plus  être  égale ,  par  la  raison  que  la  partie 
mince  serait  colorée,  lorsque  l’autre  serait  encore 
blanchâtre.  Vous  appuyez  peu-à-peu  le  gaufrier, 
afin  de  bien  marquer  ses  dessins  sur  la  pâte. 

Lorsque  la  gaufre  est  d’une  belle  couleur  jaunâ¬ 
tre,  vous  la  retirez  promptement,  en  coupant  les 
bords  noircis  par  le  feu ,  et  lui  donnez  la  forme  que 
vous  jugez  nécessaire  à  votre  opération. 

En  suivant  cette  manière  de  procéder,  vous  em¬ 
ploierez  peu-à-peu  l’appareil. 

GAUFRES  A  LA  FLAMANDE. 

Mettez  dans  une  terrine  huit  onces  de  farine 
tamisée,  ensuite  délayez  une  once  de  levûre  dans 
un  demi-verre  de  lait  tiède  ;  passez  cette  levûre  dans 
le  coin  d’une  serviette;  versez  ce  liquide  dans  la 
farine  avec  assez  de  lait  tiède  pour  faire  de  ce  mé¬ 
lange  une  petite  pâte  mollette  et  coulante,  sans 
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cependant  être  trop  déliée.  Mettez  cette  pâte  dans 
l’étuve  ou  sur  le  four,  afin  qu’elle  fasse  l’effet  d’un 
levain  ordinaire.  Vous  y  joignez  ensuite  deux  œufs 
entiers  et  quatre  jaunes,  le  zeste  d’une  orange  râpé 
sur  un  petit  morceau  de  sucre,  puis  une  petite  pin¬ 
cée  de  sel  fin.  Remuez  ce  mélange,  joignez-y  huit 
onces  de  beurre  d’Isigny,  que  vous  faites  amollir 
seulement.  Lorsqu’il  est  bien  incorporé  dans  toutes 
les  parties  de  l’appareil ,  vous  fouettez  les  quatre 
blancs  d’œufs  bien  fermes,  et  les  mêlez  légèrement 
dans  la  pâte  avec  deux  grandes,  cuillerées  de  crème 
fouettée.  Mettez-la  de  nouveau  lever  dans  un  lieu 
d’une  chaleur  modérée  :  lorsqu’elle  est  devenue  le 
double  du  volume ,  vous  faites  chauffer  le  gaufrier 
sur  un  feu  vif,  mais  plus  ardent  pour  les  côtés  que 
pour  le  milieu.  Lorsque  le  fer  commence  à  jeter  une 
petite  fumée ,  ce  qui  annonce  qu’il  est  chaud ,  vous 
passez  dedans  un  peu  de  beurre  clarifié ,  puis  vous 
emplissez  d’appareil  un  côté  du  gaufrier;  et  lorsque 
la  pâte  a  fait  son  effet  de  ce  côté,  vous  retournez 
légèrement  le  gaufrier,  afin  que  la  gaufre  puisse 
prendre  la  parfaite  empreinte  des  formes  du 
moule.  La  gaufre  étant  cuite  de  belle  couleur,  vous 
garnissez  de  nouveau  le  gaufrier,  et  à  mesure  que 
les  gaufres  sortent  du  moule,  vous  les  saupoudrez 
de  sucre  fin  à  l’orange.  Ce  sucre  se  prépare  ainsi  : 
Râpez  sur  un  bon  morceau  de  sucre  le  zeste  de 
deux  belles  oranges  de  Malte,  et  à  mesure  que  le 
sucre  se  colore,  vous  le  ratissez  avec  un  couteau, 
afin  d’en  séparer  l’esprit  volatil  du  zeste  qui  s’y  at¬ 
tache  par  le  frottement  réitéré  qu’il  éprouve.  Vous 
mettez  ensuite  sécher  ce  sucre  sur  une  feuille  de 
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papier  à  la  bouche  du  four  ou  dans  l’étuve;  lors¬ 
qu’il  est  parfaitement  ressuyé,  vous  le  pulvérisez 
dans  un  petit  mortier,  et  le  passez  au  tamis  de  soie. 

Vous  procédérez  de  meme  pour  faire  vos  gaufres 
au  cédrat,  au  citron,  à  la  bigarade.  Si  vous  voulez 
les  faire  à  la  vanille,  vous  hachez  très-fin  une  gousse 
de  bonne  vanille,  puis  vous  la  pilez  avec  quatre 
onces  de  sucre,  et  la  passez  ensuite  au  tamis  de  soie. 

Lorsque  ces  gaufres  à  la  vanille  sont  mangées 
chaudes,  elles  sont  d’un  moelleux  et  d’un  goût  ex¬ 
quis;  elles  ne  laissent  rien  à  désirer  :  cela  fait  sortir 
ces  délicieuses  gaufres  de  la  catégorie  ordinaire. 

Observation.  On  doit  avoir  le  plus  grand  soin  de 
poser  d’abord  sur  la  terrine  la  cuillère  après  s’en 
être  servi,  ensuite  de  prendre  très-légèrement  une 
partie  du  dessus  de  la  pâte  pour  en  garnir  le  moule; 
car  si,  chaque  fois,  vous  mettez  la  cuillère  dans 
l’appareil,  assurément  ce  mouvement  réitéré  doit 
opérer  un  mauvais  effet  :  la  pâte  sera  plus  compacte, 
et  par  ce  mauvais  résultat  les  gaufres  seront  infini¬ 
ment  moins  légères  et  moins  agréables  à  manger. 

Lorsqu’on  est  dans  la  possibilité  de  faire  chauffer 
son  gaufrier  à  l’âtre  sur  une  petite  flamme  vive  et 
légère ,  les  gaufres  se  colorent  d’une  teinte  plus  vive 
que  lorsqu’elles  sont  cuites  au  charbon. 

On  peut  également  marquer  cet  appareil  à  la  fé¬ 
cule  de  pommes  de  terre. 
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CHAPITRE  VI. 

DES  PETITS  NOUGATS  DÉTACHÉS. 

NOUGATS  A  LA  FRANÇAISE. 

Après  avoir  émondé  trois  quarterons  d’amandes 
d’avelines,  vous  séparez  chaque  amande  en  deux 
parties,  et  les  placez  sur  un  plafond,  que  vous  met¬ 
tez  dans  le  four  chaleur  molle  :  vous  les  observez  et 
les  remuez  de  temps  en  temps ,  afin  qu’elles  soient 
bien  égales  en  couleur.  Lorsqu’elles  sont  légèrement 
colorées ,  vous  les  retirez  à  la  bouche  du  four  ,  en¬ 
suite  vous  faites  cuire  six  onces  de  sucre  dans  un 
verre  d’eau ,  et  dès  l’instant  qu’il  est  au  caramel , 
c’est-à-dire  aussitôt  que  le  sucre  se  teint  d’une  cou¬ 
leur  jaunâtre,  vous  y  versez  les  amandes  en  les  re¬ 
muant  avec  une  spatule  (  mais  légèrement ,  afin  de 
ne  point  les  briser  )  pour  leur  faire  prendre  le  sucre 
également.  Votre  nougat  doit  se  trouver  d’une  belle 
teinte  rougeâtre  :  alors  vous  le  versez  sur  le  dessous 
d’un  plafond  légèrement  beurré  ,  puis  vous  l’élar¬ 
gissez  bien  vite,  et  semez  dessus  du  gros  sucre  et 
des  pistaches  coupées  en  filets  ,  et  séchées  un  peu  à 
la  bouche  du  four.  Vous  disposez  le  nougat  de  ma¬ 
nière  à  lui  donner  huit  pouces  de  longueur  sur  six 
de  largeur ,  et  surtout  d’égale  épaisseur.  Ayez  l’at¬ 
tention  de  ne  pas  porter  trop  souvent  les  mains  des¬ 
sus  ,  afin  de  ne  pas  écraser  le  gros  sucre.  Enfin  lors¬ 
qu’il  est  assez  refroidi  pour  résister  au  couteau  ,  et 
qu’il  est  encore  assez  chaud  pour  ne  pas  se  casser 
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en  le  coupant ,  vous  le  parez  tout  autour  de  deux 
lignes  à-peu-près,  puis  vous  le  séparez  en  deux 
bandes  sur  sa  longueur  :  vous  coupez  chacune  de 
ces  bandes  en  quinze  petites  parties  bien  égales  , 
ce  qui  vous  donne  trente  nougats  bien  faciles  à 
dresser. 

Cet  entremets  est  aussi  flatteur  à  la  vue  qu’agréable 
au  palais  :  il  est  fort  distingué  ;  mais  il  ne  peut  être 
servi  que  sur  la  table  de  nos  Lucullus  modernes. 

Détail  de  V appareil.  Douze  onces  d’amandes  d’a¬ 
velines  ,  six  de  sucre  en  poudre,  deux  de  gros  sucre, 
deux  de  pistaches. 

Observation.  La  première  fois  que  je  fis  cette  sorte 
de  nougats,  ce  futdans  mes  grands  extraordinaires  des 
Pvelations  extérieures  en  1804.  (  Voyez  les  grands 
extraordinaires  ).  Comme  jusque-là  je  n’avais  servi 
et  vu  servir  que  de  petits  nougats  moulés  et  aux 
amandes  ordinaires  ,  j’ai  pensé  que  ce  nougat 
aux  avelines  serait  plus  distingué  ,  et  que  sous  ce 
rapport  il  convenait  mieux  aux  grandes  maisons  , 
d’ailleurs  sa  forme  est  plus  élégante.  En  effet ,  cette 
façon  fut  trouvée  plus  aimable ,  et  bientôt  je  servis 
de  ce  nougat  dans  tous  mes  extraordinaires  ;  mais  je 
les  fis  plus  souvent  aux  amandes  qu’aux  avelines.  J’en 
ai  fait  aussi  au  raisin  de  Corinthe ,  aux  anis  roses  et 
blancs  ,  au  sucre  rose  ,  au  gros  sucre  et  à  la  vanille. 

nougats  au  sucre  rose  et  a  la  vanille. 

• 

Séparez  en  deux  parties  des  amandes  douces, 
pesez -en  douze  onces,  et  faites -les  sécher  comme 
les  précédentes.  Lorsqu’elles  sont  bien  blondes ,  vous 
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mettez  dans  un  poêlon  d’office  six  onces  de  sucre  en 
poudre  ,  et  une  bonne  cuillerée  d’infusion  de  graine 
de  cochenille  ou  de  rouge  végétal;  je  préfère  ce  der¬ 
nier;  vous  remuez  ce  mélange  avec  la  spatule,  et 
votre  sucre  doit  se  trouver  teint  d’un  beau  rose.  Fai¬ 
tes  fondre  le  sucre  sur  un  feu  modéré ,  ce  qui  le 
fera  changer  de  couleur;  mais  cela  est  inévitable. 
Enfin  ,  lorsque  votre  sucre  est  parfaitement  fondu, 
et  qu’il  commence  à  bouillonner ,  vous  y  joignez 
les  amandes ,  que  vous  remuez  légèrement  avec  la 
spatule,  et  le  versez  sur  une  feuille  de  cuivre.  Vous 
l’élargissez ,  et  semez  dessus  deux  onces  de  gros 
sucre  et  une  gousse  de  bonne  vanille  coupée  en  pe¬ 
tits  dés  très-fins;  puis  vous  terminez  l’opération 
comme  je  l’ai  décrite  dans  le  nougat  précédent. 

Détail  de  l’ appareil  Douze  onces  d’amandes  dou¬ 
ces  ,  six  de  sucre  fin ,  deux  de  gros  sucre ,  un  bâton 
de  vanille. 

NOUGATS  AU  RAISIN  DE  CORINTHE  ET  AU  GROS  SUCRE. 

Émondez  trois  quarterons  d’amandes  douces,  et 
après  les  avoir  coupées  en  filets ,  vous  les  mettez  au 
four  doux  prendre  couleur  ;  vous  faites  fondre  en¬ 
suite  six  onces  de  sucre  en  poudre ,  aussitôt  que  votre 
sucre  est  bien  fondu ,  et  qu’il  commence  à  devenir 
rougeâtre  ,  vous  y  jetez  les  amandes  et  le  remuez 
avec  la  spatule,  puis  vous  le  versez  sur  une  plaque, 
et  semez  dessus  des  raisins  de  Corinthe  et  du  gros 
sucre.  Vous  faites  ce  nougat  plus  mince  que  les  pré¬ 
cédents  ;  coupez  -  le  en  croissant  avec  un  coupe- 
pâte  de  deux  pouces  de  diamètre.  Le  nougat  aux  anis 
se  fait  de  la  même  manière. 
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NOUGATS  AUX  AVELINES  GARNIS  DE  CRÈME  FOUETTÉE. 

Hachez  un  peu  gros  huit  onces  d’amandes  d’ave¬ 
lines  émondées  ;  mettez-les  au  four  doux  pour  leur 
donner  la  couleur  nécessaire.  Vous  cuirez  quatre 
onces  de  sucre  en  poudre  d’une  belle  couleur  rou¬ 
geâtre,  vous  y  mêlez  les  amandes  ,  ensuite  vous  en 
garnissez  plusieurs  petits  moules  (  pour  leur  forme 
vous  prendrez  celle  qui  vous  plaira  le  mieux  ;  je 
préfère  les  formes  unies);  puis  vous  masquez  l’inté¬ 
rieur  du  moule  en  mettant  les  amandes  bien  égales, 
afin  qu’elles  prennent  la  forme  parfaite  du  moule. 

Vous  devez  en  avoir  vingt  à  vingt- quatre.  A  l’in¬ 
stant  du  service,  vous  les  garnissez  avec  précaution 
de  crème  fouettée  à  la  vanille  ,  et  les  dressez  sens 
dessus  dessous  ,  afin  qu’on  ne  voie  pas  la  crème. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  pour  faire 
ces  petits  nougats  aux  amandes  ordinaires.  Tous 
les  ferez  également  en  coupant  les  avelines  ou  les 
amandes  en  filets. 

Détail  de  l'appareil.  Huit  onces  d’avelines,  quatre 
de  sucre  ,  huit  cuillerées  de  crème  ,  quatre  onces 
de  sucre  et  de  vanille. 
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CHAPITRE  VII. 

DES  MÉRINGUES  EN  GÉNÉRAL. 

La  méringue  est  si  agréable  à  manger,  que  les 
entremets  qu’on  en  sert  ne  sont  jamais  assez  forts. 
Il  n’est  pas  une  seule  réunion  où  chaque  convive 
n’ait  le  désir  d’en  croquer  plusieurs. 

Comme  ces  sortes  de  gâteaux  sont  les  bijoux  des 
dames  ,  les  gourmands  leur  en  font  l’agréable  hom¬ 
mage  ;  les  dames  mangent  d’autant  mieux  deux  et 
trois  de  ces  friands  gâteaux  ,  que  leur  composition 
est  légère  et  aussi  fondante  que  la  crème  fouettée 
qui  les  garnit  ;  et  que  ,  par  cette  raison ,  elles  n’in¬ 
commodent  jamais  l’estomac  le  plus  délicat. 

MERINGUES  A  LA  BIGARADE. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  zeste  d’une 
bigarade  bien  jaune  et  de  bonne  maturité.  Faites 
sécher  ce  sucre  à  la  bouche  du  four ,  ensuite  vous 
l’écrasez  et  le  passez  au  tamis  ;  puis  vous  en  pesez 
huit  onces  ,  en  y  joignant  d’autre  sucre  en  poudre. 
Fouettez  six  blancs  d’œufs  dans  un  petit  bassin  ; 
étant  bien  fermes ,  vous  y  mettez  les  huit  onces  de 
sucre  peu  à  peu  ,  en  remuant  les  blancs  avec  le  fouet. 
Lorsque  la  pâte  est  assez  travaillée  ,  ce  que  vous 
voyez  facilement  quand  elle  est  douce  et  facile  à 
mouler  à  la  cuillère ,  et  qu’elle  s’en  sépare  aisément , 
vous  placez  vos  méringues  sur  des  bandes  de  papier 
disposées  selon  la  grandeur  que  vous  voulez  leur 
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donner  ;  mais  d’habitude  nous  leur  donnons  la  forme 
bien  , exacte  de  la  moitié  d’un  oeuf  séparé  dans  sa 
longueur,  de  manière  qu’elles  doivent ,  étant  cuites, 
former  un  œuf  parfait.  Mais  revenons  à  notre  opé¬ 
ration  ;  lorsqu’elles  sont  toutes  formées ,  vous  les 
masquez  avec  du  sucre  écrasé  gros ,  et  passé  par  un 
tamis  dont  le  crin  sera  légèrement  serré.  Lorsque 
le  sucre  a  resté  quelques  minutes  ,  vous  le  séparez 
en  soufflant  sur  les  méringues  ;  et  prenant  le  papier 
par  les  deux  extrémités  ,  vous  les  placez  sur  de 
petites  planches  d’un  pouce  à-peu-près  d’épaisseur. 
Mettez-les  dans  un  four  doux,  et  quand  vos  mé¬ 
ringues  sont  cuites  d’une  belle  couleur  jaunâtre  et 
parsemées  de  petites  perles  (  effet  du  sucre  neuf  à 
la  cuisson),  vous  les  séparez  du  papier,  et  avec  une 
cuillère  à  bouche,  vous  enfoncez  légèrement  le  blanc 
liquide  dans  l’intérieur  de  la  méringue  ;  ensuitè  vous 
les  placez  du  côté  coloré  sur  un  plafond  ,  et  les  re¬ 
mettez  au  four,  afin  quelles  prennent  une  belle 
couleur  égale.  Lorsque  ces  méringues  sont  refroi¬ 
dies  ,  vous  pouvez  les  conserver  un  mois  dans  un 
lieu  sec.  Lorsque  vous  devez  les  servir  de  suite  , 
vous  les  garnissez  avec  de  la  crème  fouettée,  assai¬ 
sonnée  de  sucre  au  zeste  de  bigarade. 

On  doit  avoir  l’attention  de  n’y  mettre  la  crème 
qu’au  moment  où  elles  doivent  paraître  sur  la  table; 
car  autrement ,  étant  garnies  trop  tôt ,  l’humidité 
de  la  crème  fouettée  l’amollit  singulièrement,  et  d’au¬ 
tant  plus  vile,  que  la  méringue  n’est  réellement  que 
du  sucre.  Alors  donc ,  celle-ci  se  fond  ,  ne  pouvant 
opposer  aucun  corps  solide  qui  puisse  résister  à 
l’humidité  de  la  crème  fouettée. 
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Vous  pouvez  parfumer  vos  méringues  au  maras¬ 
quin  ,  au  rum ,  à  l’eau  de  fleur  d’orange  double ,  à 
la  rose ,  au  café  ,  à  la  vanille,  aux  fraises  ,  aux  fram¬ 
boises  ,  à  l’abricot,  à  l’ananas,  au  zeste  d’orange, 
de  cédrat  ou  de  citron ,  aux  pistaches ,  aux  avelines 
et  aux  amandes  amères. 

MERINGUES  AUX  PISTACHES. 

■v 

Vous  les  préparez  selon  la  règle  ,  vous  les  formez 
rondes  ;  lorsqu’elles  sont  toutes  couchées ,  vous  les 
saupoudrez  de  sucre  fin  passé  au  tamis  de  soie ,  puis 
après  que  ce  sucre  est  fondu  ,  vous  semez  légère¬ 
ment  dessus  des  pistaches  hachées;  ensuite  vous  les 
placez  sur  une  planche  ,  et  les  mettez  à  four  doux. 
Lorsqu’elles  sont  assez  ressuyées  et  de  belle  couleur, 
vous  les  disposez  comme  les  précédentes  ;  enfin  étant 
bien  sèches  et  prêtes  à  servir,  vous  les  garnissez  d’une 
bonne  crème  plombière  aux  pistaches.  (  V oyez  cet 
article.) 

On  peut  également  garnir  les  méringues  avec  tou¬ 
tes  sortes  de  crèmes  plombières  :  elles  n’en  seront 
que  plus  savoureuses  et  plus  agréables  à  manger. 

Vous  pouvez  joindre  aux  pistaches  du  gros  sucre  , 
cela  fait  un  fort  joli  effet.  On  procède  de  même  pour 
les  faire  au  gros  sucre  et  au  raisin  de  Corinthe  ,  et 
au  gros  sucre  seulement. 

Les  méringues  au  gros  sucre  et  aux  pistaches  sont 
infiniment  distinguées.  Nous  avons  encore  un  grand 
nombre  d’articles,  qui  concernent  ce  chapitre,  com¬ 
me  ,  par  exemple  ,  les  grosses  méringues  montées  et 
les  flans  méringués  ,  les  biscuits ,  les  gâteaux  de 
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mille  feuilles,  et  généralement  les  entremets  me¬ 
ringués. 

Tous  ces  articles  se  trouvent  décrits  dans  chacun 
des  chapitres  qui  les  distinguent ,  soit  par  leur  sin¬ 
gularité,  soit  par  leur  forme,  qui  se  rattachent  aux 
dessins  des  chapitres  de  la  3e  partie. 

CHAPITRE  VIII. 

DES  PETITS  PAINS  DE  CHATAIGNES,  DE  POMMES  DE 
TERRE,  ET  D’AMANDES. 

PETITS  PAINS  DE  CHATAIGNES. 

Après  avoir  épluché  trente -six  beaux  marrons 
cuits  dans  les  cendres  ,  vous  en  retirez  toute  la  par¬ 
tie  dure,  ou  pour  mieux  dire,  les  parties  colorées 
par  l’âpreté  du  feu  ;  pesez  six  onces  de  ce  fruit ,  et 
pilez-le  avec  deux  onces  de  beurre  d’Isigny.  Lors¬ 
qu’on  ne  voit  plus  aucun  fragment  de  marrons ,  vous 
passez  cette  pâte  au  tamis  de  crin ,  ensuite  vous  pe¬ 
sez  quatre  onces  de  farine  ordinaire  ,  trois  de  sucre 
en  poudre  ,  deux  de  beurre  fin ,  un  œuf  entier  et 
un  grain  de  sel. 

Faites  la  détrempe  de  la  manière  suivante  :  après 
avoir  pesé  la  farine  ,  vous  la  placez  sur  le  tour ,  puis 
vous  en  formez  une  fontaine ,  au  milieu  de  laquelle 
vous  mettez  le  beurre ,  la  pâte  de  châtaigne,  le  sucre, 
l’œuf  et  le  peu  de  sel  ;  vous  amalgamez  le  tout ,  et 
en  formez  une  pâte  ferme,  bien  lisse,  et  sans  aucune 
nuance  de  beurre  ni  de  châtaigne.  Roulez  cette  pâte, 
et  coupez-la  en  quatre  parties  égales  ;  roulez  encore 
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chaque  partie  en  i’alongeant  de  même  volume.  En¬ 
suite  vous  coupez  les  petits  pains  de  la  grosseur  d’une 
belle  noix  ordinaire  ,  et  leur  donnez  la  forme  d’une 
petite  navette  longue  de  quarante-deux  lignes  ,  et  à 
mesure  vous  les  placez  sur  une  plaque  de  cuivre 
étamée  et  beurrée  légèrement  :  dorez-les  comme  de 
coutume  ,  et  mettez -les  au  four  chaleur  modérée. 
Donnez-leur  une  belle  couleur ,  et  laissez-les  un  peu 
ressuyer  ,  afin  qu’ils  soient  bien  croustillants.  Ces 
petits  gâteaux  s’émiettent  dans  la  bouche  ,  ce  qui 
les  rend  très-agréables  à  manger. 

Détail  de  ï appareil.  Six  onces  de  fruit  ,  quatre 
de  beurre  ,  quatre  de  farine,  trois  de  sucre,  un  œuf 
entier  ,  un  grain  de  sel. 

PETITS  PAINS  DE  POMMES  DE  TERRE. 


Vous  épluchez  une  douzaine  de  belles  pommes 
de  terre  vitelottes  cuites  dans  les  cendres  ;  vous  en 
.  séparez  toutes  les  parties  rougeâtres ,  afin  de  n’em¬ 
ployer  que  la  chair  blanche  dont  vous  pesez  douze 
onces,  et  les  pilez  avec  quatre  onces  de  beurre  d’I- 
signy  :  ce  mélange  étant  bien  broyé,  vous  y  joignez 
quatre  onces  de  sucre  en  poudre,  deux  de  farine  ta¬ 
misée  ,  deux  jaunes  d’oeufs  et  un  grain  de  sel.  Pilez 
Je  tout  en  une  pâte  parfaite,  et  retirez-la  du  mortier 
pour  la  mettre  sur  le  tour  ,  qui  sera  saupoudré  lé¬ 
gèrement  de  farine  :  détaillez  et  finissez  vos  petits 
pains  de  la  même  manière  que  les  précédents. 

Détail  de  V appareil.  Douze  onces  de  pommes  de 
terre,  quatre  de  beurre  d’Isigny,  quatre  de  sucre 
II.  ii 
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eu  poudre  ,  deux  de  farine  ordinaire,  deux  jaunes 

d’œufs  ,  un  grain  de  sel.  On  peut  ajouter  des  odeurs. 

PETITS  PAINS  AUX  AVELINES. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  d’avelines  ,  et 
après  les  avoir  émondées  ,  vous  les  jetez  dans  un 
poêlon  d’office ,  sur  un  feu  modéré  ,  et  les  remuez 
continuellement  avec  une  spatule,  afin  de  leur  don¬ 
ner  une  petite  couleur  jaunâtre  bien  égale.  Lors¬ 
qu’elles  sont  refroidies,  vous  les  pilez  en  les  mouillant 
peu  à  peu  avec  du  blanc  d’œuf,  pour  qu’elles  ne  tour¬ 
nent  point  à  l’huile.  Lorsqu’elles  sont  bien  pilés ,  et 
après  les  avoir  ôtées  du  mortier,  vous  en  détrempez 
une  pâte  avec  huit  onces  de  farine,  huit  de  sucre  en 
poudre, quatre  debeurre  et  quatre  à  cinq  jaunes  d’œuls 
seulement ,  pour  que  cette  pâte  se  trouve  jaunâtre. 
Procédez  comme  ci-dessus  pour  vos  petits  gâteaux;  et 
lorsqu’ils  seront  dorés  ,  vous  marquerez  dessus  une 
espèce  d’épi  avec  la  pointe  du  couteau.  Laissez-les 
bien  ressuyer  à  la  cuisson  ,  afin  quils  soient  cro-  . 
quants.  Vous  pouvez  mettre  dessus  du  gros  sucre  , 
avant  de  les  mettre  au  four. 

Détail  de  l  appareil.  Huit  onces  d’avelines  ,  huit 
de  farine  ,  huit  de  sucre  en  poudre,  quatre  de 
beurre,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs,  un  grain  de  sel. 

PETITS  PAINS  AUX  AMANDES  AMÈRES. 

Après  avoir  émondé  cinq  onces  d’amandes  douces 
et  trois  d’amères  ,  vous  les  pilez  de  même  que  les 
précédentes  ,  pour  en  faire  une  pâte  ,  avec  huit  on 
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ces  de  farine,  huit  de  sucre  en  poudre,  quatre 
de  beurre,  quatre  jaunes  d’œufs,  un  grain  de  se!. 
Votre  détrempe  étant  bien  travaillée, vous  la  détaillez 
selon  la  règle,  et  la  cuisez  de  même. 

Détail  de  V appareil.  Cinq  onces  d’amandes  dou¬ 
ces,  trois  d’amandes  amères,  huit  de  sucre  en  poudre, 
huit  de  farine,  quatre  de  beurre,  quatre  ou  cinq 
jaunes  d’œufs,  un  grain  de  sel. 

PETITS  PAINS  AUX  ANIS  DE  VERDUN. 

Pilez  quatre  onces  d’amandes  douces  comme  de 
coutume,  et  faites  votre  détrempe  avec  un  quarte¬ 
ron  de  farine,  un  de  sucre  en  poudre,  deux  jaunes 
d’œufs  ,  une  cuillerée  d’infusion  d’anis  verts  et  un 
grain  de  sel.  Le  reste  du  procédé  est  toujours  le 
meme.  Lorsque  vos  petits  gâteaux  sont  dorés ,  vous 
les  masquez  avec  de  beaux  anis  blancs  de  Verdun, 
et  vous  les  cuisez  de  la  manière  accoutumée. 

Détail  de  V  appareil.  Quatre  onces  d’amandes  dou¬ 
ces  ,  quatre  de  sucre  en  poudre,  quatre  de  farine, 
deux  jaunes  d’œufs  ,  quatre  onces  d’anis  blancs  ,  un 
gros  d’infusion  d’anis  verts. 

PETITS  PAINS  DES  QUATRE  FRUITS. 

Râpez  sur  un  bon  morceau  de  sucre  le  quart  du 
zeste  d’un  cédrat,  celui  d’une  orange,  d’un  citron 
et  d’une  bigarade  ;  pesez  le  sucre  des  quatre  fruits, 
et  complétez  les  huit  onces  nécessaires  à  l’opération, 
avec  du  sucre  en  poudre;  écrasez -le  avant  de  le 
mettre  dans  la  pâte  ,  ensuite  faites  votre  détrempe 
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avec  huit  onces  de  farine ,  quatre  d’amandes  douces 
pilées  ,  deux  œufs  entiers  et  peu  de  sel.  Finissez 
l’opération  selon  la  règle  :  mettez  dessus  du  gros 
sucre. 

Détail  de  V appareil.  Le  quart  du  zeste  d’un  cé¬ 
drat,  orange,  citron  et  bigarade,  huit  onces  de  sucre, 
huit  de  farine  ,  deux  œufs  entiers  ,  un  grain  de  sel. 

PETITS  PAINS  AU  ZESTE  DERANGES. 

Mettez  dans  la  meme  détrempe  que  ci-dessus  le 
zeste  d’une  orange  en  place  des  quatre  fruits,  vous 
aurez  de  petits  gâteaux  qui  auront  le  goût  agréable 
de  l’arome  d’orange  ;  vous  pouvez  les  odorifer  de 
même  au  citron  ,  au  cédrat  ou  à  la  bigarade. 

On  peut  changer  la  forme  de  ces  sortes  de  petits 
pains  ;  cela  dépend  du  goût  de  l’artiste.  Cependant 
je  crois  qu’il  serait  raisonnable  de  leur  laisser  cette 
forme  ,  attendu  cpie  ces  petits  gâteaux  sont  dénom¬ 
més  par  l’épithète  de  petits  pains. 

CHAPITRE  IX. 

DARIOLES,  ENTREMETS  CHAUDS. 

Pour  dix-huit  ,  ce  qui  fait  un  moyen  entremets  , 
vous  mettez  dans  une  petite  casserole  une  once  de 
farine  tamisée  ,  avec  un  œuf.  Remuez  ce  mélange 
pour  en  faire  une  pâte  sans  grumeleaux.  Mêlez  avec 
six  jaunes  d’œufs,  quatre  onces  de  sucre  en  poudre, 
six  macarons  écrasés ,  un  grain  de  sel  et  un  œuf  en¬ 
tier.  Remuez  bien  l’appareil  ;  ensuite  vous  y  joignez 
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dix  moules  pleins  de  crème  ,  puis  de  la  fleur  d’o¬ 
range  pralinée  ,  ou  le  zeste  d’un  cédrat  ,  d  une  biga¬ 
rade  ,  d’un  citron  ou  d’une  orange ,  enfin  toutes  les 
odeurs  possibles.  Lorsque  vos  moules  sont  foncés  , 
vous  mettez  dans  chacun  d’eux  un  petit  morceau  de 
beurre  gros  comme  la  moitié  d’une  aveline ,  puis 
vous  versez  la  crème  dedans,  et  les  mettez  au  four 
gai.  Servez-les  le  plus  chaud  possible,  et  glacez  à 
blanc. 

La  vraie  dariole  ne  doit  pas  faire  beaucoup  d’ef¬ 
fet  à  la  cuisson  :  l’appareil  doit  seulement  monter 
de  deux  ou  trois  lignes  au-dessus  cle  la  croustade , 
en  formant  l’artichaut.  Cet  effet  seul  distingue  les 
bons  faiseurs.  Ces  darioles  sont  un  fort  bon  entre¬ 
mets  de  maison. 

Avec  le  meme  appareil  on  fait  des  flans  délicieux. 

Détail  de  V appareil.  Une  once  de  farine,  quatre 
de  sucre  en  poudre,  six  macarons,  une  demi-once 
de  fleur  d’orange  pralinée,  six  jaunes,  deux  œufs 
entiers,  un  grain  de  sel,  dix  moules  de  crème. 

DARIOLES  AU  CAFÉ  MOKA. 

Mesurez  quinze  moules  de  crème,  et  faites-la 
bouillir.  Pendant  ce  temps,  brûlez  trois  onces  de 
café  Moka  dans  un  poêlon  d’office,  et,  aussitôt 
qu’il  est  légèrement  coloré  d’un  beau  jaune  rou¬ 
geâtre,  vous  le  jetez  dans  la  crème,  que  vous  cou¬ 
vrez.  Laissez  faire  l’infusion  pendant  un  bon  quart 
d’heure,  ensuite  passez  la  crème  à  la  serviette;  vous 
procéderez,  pour  le  reste  de  l’appareil  ,  de  la  même 
manière  que  pour  la  précédente  recette.  Pour  les 
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faire  au  café  à  l’eau,  vous  prendrez  trois  demi-tasses. 

Vous  pouvez  parfumer  ces  délicieux  gâteaux  de 
toutes  les  odeurs  possibles. 

DARIOLES  SOUFFLÉES  A  LA  VANILLE. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  onces  de  farine 
de  crème  de  riz  et  deux  de  beurre  d’Isigny;  mêlez- 
les  bien  ensemble  ;  joignez-y  quatre  onces  de  sucre 
en  poudre,  deux  verres  de  crème,  dans  laquelle 
vous  aurez  mis  infuser  une  gousse  de  bonne  vanille; 
mettez  le  tout  sur  un  feu  modéré,  et  la  cuisez  de 
même  que  la  crème-pâtissière  ordinaire.  Ensuite 
vous  y  mêlez  quatre  jaunes,  et  deux  cuillerées  de 
crème  fouettée.  Prenez  les  quatre  blancs  d’œufs  bien 
fermes,  et  ajoutez-les  dans  la  crème,  que  vous  ver¬ 
sez  dans  les  croustades,  qui  doivent  être  laissées 
dans  leur  moule.  Ces  croustades  se  font  de  la  même 
manière  que  pour  les  petits  pâtés  à  la  béchamel. 
Garnissez  ces  darioles ,  la  croûte  cuite  à  part ,  parce 
que  la  cuisson  du  soufflé  qui  les  garnit  étant  trop 
petite,  ne  pourrait  opérer  qu’une  mauvaise  cuisson, 
attendu  que  la  cuisson  de  la  pâte  et  celle  de  la  crème 
diffèrent  de  beaucoup  entre  elles. 

Lorsque  ces  darioles  soufflées  sont  cuites,  elles  ne 
doivent  pas  attendre.  Servez-les  de  suite  glacées  à 
blanc.  On  peut  faire  ces  darioles  soufflées  de  toutes 
les  odeurs  et  fruits  possibles.  A  cet  effet,  consultez 
le  chapitre  des  soufflés. 
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CHAPITRE  X. 

DES  TALMOUSES  AU  SUCRE,  ENTREMETS  CHAUD. 

T  ALMOUSF.S  AU  SUCRE  ET  AU  FROMAGE  DE  V1RY. 

Mettez  clans  une  casserole  deux  verres  de  lait  et 
deux  onces  de  beurre  fin.  Lorsque  ce  mélange  est 
en  ébullition,  vous  le  remplissez  légèrement  de  fa¬ 
rine  tamisée.  Remettez-la  sur  le  feu  ,  et  clessécbez- 
la  deux  ou  trois  minutes;  ensuite  vous  la  changez 
de  casserole.  Mèlez-y  un  petit  fromage  de  Viry,  du 
poids  de  six  onces,  deux  onces  de  sucre  fin,  deux 
cuillerées  de  crème  fouettée  et  un  peu  de  sel;  puis 
vousy  joindrez  trois  ou  quatreœufs,  selon  ce  qu’elle 
pourra  en  contenir,  afin  que  cet  appareil  ne  soit  pas 
plus  mollet  que  la  pâte  à  choux  ordinaire. 

Vous  faites  ensuite  un  demi-litron  de  pâte  fine  à 
dix  livres  (  Voyez  cet  article,  iie  partie)  ,  un  peu 
ferme.  Aous  l’abaissez  aussi  mince  que  possible,  et 
la  détaillez  en  une  trentaine  de  petits  fonds  ronds, 
de  deux  pouces  de  diamètre.  Au  milieu  de  chaque 
fond  vous  placez  de  l’appareil  gros  (comme  une  pe¬ 
tite  pomme  d’api)  comme  un  choux  praliné  ordi¬ 
naire;  ensuite  vous  formez  chaque  talmouse  à  trois 
pans,  en  relevant  sur  l’appareil  les  bords  de  l’abaisse 
ronde,  de  manière  que  l’appareil  se  trouve  contenu 
dans  une  espèce  de  petit,  godet  à  trois  cornes,  dont 
vous  repliez  chaque  pointe  sur  elle-même,  afin  que 
cette  espèce  de  triangle  ne  soit  pas  pointu.  Dorez 
légèrement  le  tour  et  le  dessus  de  vos  gâteaux  ,  et 
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mettez-les  au  four  chaleur  modérée;  lorsqu’ils 
sont  cuits  de  belle  couleur,  vous  les  saupoudrez  de 
sucre  fin  et  les  servez  de  suite. 

Détail  cle  V appareil.  Deux  verres  de  lait,  deux 
onces  de  beurre,  quatre  ou  cinq  de  farine,  six  de 
fromage  de  Viry,  trois  ou  quatre  œufs,  deux  onces 
de  sucre  fin,  deux  cuillerées  de  crème  fouettée. 

Si  l’on  n’a  pas  de  fromage  de  Viry,  on  met  en 
place  un  fromage  de  Neufchâtel  du  jour,  ou  deux 
cuillerées  de  bonne  crème  fouettée. 

TALMOUSES  ORDINAIRES. 

Vous  les  faites  de  même  que  les  précédentes.  Ce¬ 
pendant  vous  n’y  mettez  point  de  fromage  de  Viry  ; 
vous  le  remplacez  en  broyant  bien  dans  un  mortier 
deux  fromages  affinés  de  Neufchâtel,  ou  six  onces 
de  bon  fromage  de  Brie,  surtout  peu  salé  ,  et  deux 
cuillerées  de  bonne  crème  fouettée.  Lorsqu’elles  sont 
cuites,  vous  les  servez  très-chaudes,  sans  les  mas¬ 
quer  de  sucre:  voilà  toute  la  différence. 

CHAPITRE  XI. 

DES  PETITS  SOUFFLÉS  DE  RIZ  ET  DE  FÉCULE. 

PETITS  SOUFFLÉS  AU  ZESTE  DE  CITRON. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  onces  de  farine 
de  pommes  de  terre,  que  vous  délayez  avec  un  peu 
de  lait;  ensuite  vous  joignez  dans  ce  mélange  trois 
verres  de  crème,  deux  onces  de  beurre  fin  et  un 
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grain  de  sel.  Faites  cuire  cette  crème  sur  un  four¬ 
neau  modéré,  et  remuez-la  sans  discontinuer;  elle 
doit  se  trouver  un  peu  plus  ferme  que  la  crème- 
pâtissière.  Lorsque  vous  lui  avez  donné  huit  mi¬ 
nutes  de  cuisson,  vous  la  changez  de  casserole  pour 
y  mêler  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  (sur  le¬ 
quel  vous  aurez  râpé  le  zeste  d’un  citron),  et  deux 
œufs  entiers.  Travaillez  ce  mélange  une  minute  ; 
ajoutez  quatre  jaunes  d’œufs.  Cet  appareil  doit  se 
trouver  un  peu  délié ,  sans  cependant  être  liquide. 

Vous  foncez  ensuite  vingt-quatre  petits  moules 
plats  à  darioles,  avec  de  la  pâte  fine  ( Voyez  cet 
article).  Vous  y  versez  l’appareil,  et  les  mettez  au 
four  chaleur  modérée.  Étant  cuits  de  belle  couleur, 
vous  les  glacez  de  sucre  très-fin ,  et  les  servez  chauds. 

Détail  de  V appareil .  Deux  onces  de  fécule ,  deux 
de  beurre  fin,  trois  verres  de  crème,  un  zeste  de 
citron,  quatre  onces  de  sucre,  deux  œufs  entiers, 
quatre  jaunes,  un  grain  de  sel. 

Vous  les  faites  de  même  au  zeste  d’orange  ,  de 
cédrat,  de  bigarade,  et  à  la  fleur  d’orange. 

PETITS  SOUFFLÉS  DE  RIZ  AU  LAIT  ü’ AM  ANDES. 

Après  avoir  pilé  une  demi-livre  d’amandes  douces 
et  une  once  d’amères,  vous  les  délayez  dans  trois 
verres  de  lait,  presque  bouillant,  et  les  pressez  dans 
une  serviette  pour  en  exprimer  tout  le  lait  d’aman¬ 
des;  ensuite  vous  mettez  dans  une  casserole  deux 
onces  de  farine  de  crème  de  riz,  et  la  délayez  peu- 
à-peu  avec  du  lait  d’amandes.  Lorsque  votre  farine 
est  délayée  et  sans  grumeleaux ,  vous  y  versez  le  lait 
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d’amandes,  deux  onces  de  beurre  fin,  un  grain  de 
sel.  Placez  cette  crème  sur  un  feu  modéré,  en  la 
remuant  continuellement  pendant  huit  minutes,  puis 
vous  y  joindrez  quatre  onces  de  sucre  en  poudre, 
deux  œufs  entiers.  Remuez  bien  parfaitement  ce 
mélange,  et,  après  l’avoir  versé  dans  les  moules, 
vous  le  saupoudrez  de  gros  sucre,  et  terminez  l’opé¬ 
ration  comme  la  précédente. 

Détail  de  V appareil.  Huit  onces  d’amandes  dou¬ 
ces,  une  d’amandes  amères ,  trois  verres  de  lait,  deux 
onces  de  beurre,  deux  de  farine  de  riz,  quatre  de 
sucre  fin,  quatre  jaunes  et  deux  œufs  entiers,  un 
grain  de  sel. 

Vous  pouvez  parfumer  cet  appareil  de  toutes 
sortes  d’odeurs.  A  cet  effet,  vous  agirez  selon  les 
procédés  décrits  pour  l’infusion  des  crèmes  au  bain- 
marie  ou  des  soufflés  d’entremets. 

CHAPITRE  XII. 

DES  MIRLITONS  EN  GÉNÉRAL. 

MIRLITONS  A  LA  FLEUR  d’oRANGE. 

Après  avoir  mis  dans  une  terrine  deux  œufs  entiers 
et  deux  jaunes,  vous  y  joignez  quatre  onces  de  sucre 
en  poudre,  trois  de  macarons  doux  écrasés,  une 
demi-once  de  fleur  d’orange  pralinée  en  poudre,  et 
un  grain  de  sel.  Remuez  ce  mélange  pendant  une 
minute,  ensuite  vous  faites  fondre  deux  onces  de 
beurre  fin,  et  les  mêlez  dans  l’appareil.  Fouettez  les 
deux  blancs  d’œufs  bien  fermes,  et  incorporez-Ies 
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dans  la  préparation.  Vous  garnissez  les  moules  cjue 
vous  avez  foncés  de  cette  manière  :  faites  un  litron 
de  feuilletage  ( Voyez  cette  détrempe),  donnez-lui 
douze  tours  et  abaissez-la  de  deux  lignes  d’épais¬ 
seur;  détaillez-la  en  une  trentaine  de  fonds;  coupés 
avec  un  moule  rond-cannelé  de  deux  pouces  six 
lignes  de  diamètre;  ensuite  vous  placez  chaque  fond 
sur  un  moule  (légèrement  beurré)  à  tartelettes, 
creux  de  six  lignes,  et  large  de  deux  pouces. 

Lorsque  vos  mirlitons  sont  garnis  également,  vous 
les  masquez  un  peu  épais  avec  du  sucre  passé  au 
tamis  de  soie.  Le  sucre  étant  fondu,  semez  dessus 
quelques  grains  de  gros  sucre;  puis  vous  les  mettez 
de  suite  au  four  chaleur  modérée.  Servez  chaud  ou 
froid. 

Détail  de  V appareil.  Quatre  onces  de  sucre  fin , 
trois  de  macarons,  deux  gros  de  fleur  d’orange, 
quatre  œufs  entiers,  deux  onces  de  beurre,  un  grain 
de  sel. 


MIRLITONS  AUX  AVELINES. 

Ap  rès  avoir  émondé  quatre  onces  d’amandes 
d’avelines,  vous  les  faites  légèrement  colorer.  Lors¬ 
qu’elles  sont  froides,  vous  les  pilez  avec  un  peu  de 
blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne  tournent  pas  à  l’huile; 
ensuite  vous  les  mêlez  dans  une  petite  terrine  avec 
six  onces  de  sucre  en  poudre,  quatre  œufs  et  un 
grain  de  sel.  Le  tout  étant  bien  amalgamé,  vous  y 
joignez  deux  onces  de  beurre  fin  fondu  ,  et  garnissez 
de  cet  appareil  les  moules ,  qui  seront  foncés  comme 
les  précédents  :  masquez-les  de  même  avec  du  sucre 
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très-fin.  Mettez  au  four  chaleur  modérée.  Servez 
chaud  et  de  belle  couleur. 

Bétail  de  V appareil.  Quatre  onces  d’avelines,  six 
de  sucre  fin ,  quatre  oeufs  entiers ,  deux  onces  de 
beurre ,  un  grain  de  sel. 

MIRLITONS  AUX  PISTACHES. 

Pilez  quatre  onces  de  pistaches  émondées,  avec 
une  once  de  cédrat  confit,  et  mèlez-les  avec  cinq 
onces  de  sucre ,  quatre  œufs ,  deux  onces  de  beurre 
fin,  et  un  grain  de  sel;  puis  vous  finissez  le  reste 
du  procédé  de  la  manière  accoutumée. 

Détail  de  V appareil.  Quatre  onces  de  pistaches, 
une  de  cédrat  confit,  cinq  de  sucre,  quatre  œufs, 
deux  onces  de  beurre ,  un  grain  de  sel. 

MJRLITONS  AUX  AMANDES. 

Après  avoir  émondé  une  once  d’amandes  douces, 
et  une  d’amères ,  vous  les  faites  sécher  au  four. 
Lorsqu  elles  sont  refroidies,  vous  les  pilez  avec  un 
peu  de  blanc  d’œuf,  pour  les  empêcher  de  tourner 
en  huile;  ensuite  vous  les  mêlez  dans  une  terrine 
avec  deux  onces  de  macarons  amers  écrasés,  cinq 
onces  de  sucre  en  poudre,  quatre  œufs  entiers,  et 
un  grain  de  sel;  le  tout  bien  mêlé,  vous  y  joignez 
deux  onces  de  beurre,  que  vous  faites  tiédir.  Gar¬ 
nissez  les  moules  comme  de  coutume,  et  continuez 
1  opération  selon  la  règle. 

Détaü  de  V appareil.  Deux  onces  d’amandes  douces 
et  amères,  deux  de  macarons  amers,  cinq  de  sucre 
fin,  quatre  œufs,  deux  onces  de  beurre,  un  grain 
de  sel. 
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MIRLITONS  AU  ZESTE  DE  CITRON. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  zeste  d’un  ci¬ 
tron.  Vous  suivez  pour  le  reste  de  l’opération  les 
procédés  décrits  dans  la  première  recette  de  ce 
chapitre;  mais  le  sucre  de  citron  doit  être  compris 
dans  les  quatre  onces  de  sucre  de  cet  appareil. 

Si  vous  voulez  parfumer  vos  mirlitons  à  l’orange, 
vous  râpez  le  zeste  d’une  orange,  ainsi  de  même 
pour  les  cédrats  et  les  bigarades. 

Vous  pouvez  également  les  faire  au  chocolat,  en 
mêlant  quatre  onces  de  chocolat  râpé,  trois  de  sucre, 
trois  de  macarons  doux,  quatre  œufs,  deux  onces 
de  beurre  et  un  grain  de  sel. 

MIRLITONS  A  LA  MARMELADE  d’aBRICOTS. 

Vous  garnissez  vos  moules  de  marmelade  d  abri¬ 
cots,  puis  vous  la  masquez  d’amandes  hachées  et 
mêlées  avec  sucre  et  blanc  d’œuf;  et  après  les  avoir 
glacés  dans  le  genre  des  Condés ,  vous  les  cuisez 
blond. 

CHAPITRE  XIII. 

DES  FANCHONNETTES  EN  GÉNÉRAL. 

FANCHONNETTES  A  LA  VANILLE. 

Faites  infuser  une  gousse  de  bonne  vanille  dans 
trois  verres  de  lait,  et  laissez-le  mijoter  sur  le  coin 
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du  fourneau  pendant  un  petit  quart  d’heure.  Passez 
ce  lait  dans  le  coin  d’une  serviette.  Mettez  dans  une 
casserole,  quatre  jaunes  d’oeufs,  trois  onces  de  sucre 
en  poudre,  une  de  farine  tamisée  et  un  grain  de 
sel.  Ce  mélange  étant  bien  délié,  vous  y  joignez 
peu  à  peu  l’infusion  de  vanille  ,  et  faites  cuire  cette 
crème  sur  un  feu  modéré ,  en  la  remuant  conti¬ 
nuellement  avec  une  spatule,  afin  quelle  ne  s’at¬ 
tache  pas  au  fond  de  la  casserole. 

Vous  faites  ensuite  un  demi-litron  de  feuilletage 
( Voyez  cet  article),  et  lui  donnez  douze  tours;  vous 
rabaissez  de  deux  petites  lignes  d’épaisseur.  Détail¬ 
lez  cette  abaisse  avec  un  coupe-pâte  rond ,  de  deux 
pouces  de  diamètre.  Foncez  avec  une  trentaine  de 
moules  à  tartelettes  ,  comme  les  précédentes;  en¬ 
suite  garnissez  légèrement  les  tartelettes  de  crème 
de  vanille  ,  et  mettez-les  au  four,  chaleur  modérée. 
Lorsqu’elles  sont  bien  ressuyées ,  que  le  feuilletage 
est  de  belle  couleur  ,  vous  les  retirez  du  four  et 
les  laissez  refroidir. 

Prenez  trois  blancs  d’œufs  bien  fermes ,  mêlez-y 
quatre  onces  de  sucre  en  poudre.  Remuez  bien  ce 
mélange  afin  d’amollir  le  blanc  d’œuf,  et  qu’il  soit 
plus  facile  à  travailler.  Garnissez  le  milieu  des  fan- 
chonnettes  avec  le  reste  de  la  crème  à  la  vanille ,  et 
masquez  légèrement  cette  crème  de  blancs  d’œufs. 
Sur  chaque  fanchonnette ,  vous  placez  en  couronne 
sept  méringues  (  que  vous  formez  avec  le  cornet  à 
perler), grosses  comme  des  amandes  d’avelines.  Pla¬ 
cez  encore  au  milieu  de  la  couronne  une  petite  mé- 
ringue.  Lorsque  vous  aurez  cinq  à  six  fancbonnettes 
de  perlées,  vous  les  masquerez  le  plus  également 
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possible,  avec  du  sucre  en  poudre  passé  au  tamis 
de  soie  ;  puis  ,  à  mesure  que  vous  perlez  et  glacez 
votre  entremets,  vous  le  mettez  au  four  chaleur 
douce.  Lorsqu’il  est  d’un  beau  méringué  rougeâtre , 
vous  le  servez. 

Détail  de  V appareil.  Une  gousse  de  vanille  ,  trois 
verres  de  lait ,  trois  onces  de  sucre  ,  une  de  farine , 
trois  jaunes  d’œufs,  un  grain  de  sel,  trois  blancs 
d’œufs ,  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  pour  mé- 
ringuer  les  fanchonnettes. 

FAN CHONNETTES  AU  LAIT  D’AMANDES. 

Pilez  une  demi-livre  d’amandes  douces  ,  émon¬ 
dées,  et  une  once  d’amères;  lorsque  vous  n’aperce¬ 
vrez  plus  aucun  fragment  d’amandes,  vous  les  dé¬ 
liez  dans  trois  verres  de  lait  presque  bouillant.  Pres¬ 
sez  fortement  ce  mélange  dans  une  serviette  ,  afin 
d’exprimer  la  quintessence  du  lait  d’amandes.  Le 
reste  du  procédé  est  le  même  que  ci-dessus  ,  avec 
cette  différence  cependant,  que  vous  employez  le 
lait  d’amandes  en  place  de  l’infusion  de  vanille. 

Détail  de  T appareil.  Huit  onces  d’amandes  dou¬ 
ces,  une  d’amandes  amères,  trois  onces  de  sucre, 
un  grain  de  sel,  une  once  de  farine,  quatre  jaunes 
d’œufs,  trois  blancs  d’œufs  fouettés,  quatre  onces  de 
sucre  en  poudre  pour  méringuer,  trois  verres  de  lait. 

FANCHONNETTES  AU  CAFÉ  MOKA. 

Mettez  dans  un  poêlon  d’office  ,  quatre  onces  de 
vrai  café  Moka ,  torréfiez-le  sur  un  feu  modéré ,  en 
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le  sautant  continuellement,  afin  qu’il  prenne  une 
couleur  égale.  Lorsqu’il  est  d’un  rouge  clair,  vous 
le  versez  dans  trois  verres  de  lait  en  ébullition. 
Couvrez  parfaitement  l’infusion,  afin  que  l’arome 
du  café  ne  s’évapore  pas.  Après  un  quart  d’heure 
d’infusion ,  vous  passez  ce  liquide  à  la  serviette  , 
puis  vous  terminez  l’opération  de  la  manière  accou¬ 
tumée. 

Détail  de  l'appareil.  Quatre  onces  de  café ,  trois 
verres  de  lait,  trois  onces  de  sucre  ,  une  de  farine, 
quatre  jaunes,  trois  blancs  d’oeufs  fouettés  ,  un  grain 
de  sel ,  quatre  onces  de  sucre  en  poudre. 

FANCHONNETTES  AU  CHOCOLAT. 

Vous  faites  l’appareil  comme  le  premier  de  ce 
chapitre,  en  y  joignant  quatre  onces  de  chocolat 
à  la  vanille  et  râpé.  Vous  supprimerez  deux  onces  de 
sucre  seulement;  voilà  toute  la  différence. 

FANCHONNETTES  AU  RAISIN  DF  CORINTHE. 

\ 

Vous  préparez  seulement  la  moitié  de  l’appareil 
ordinaire  ,  puis  vous  y  joignez  trois  onces  de  bon 
raisin  de  Corinthe  bien  lavé.  Faites  cuire  cette 
crème  comme  de  coutume,  et  finissez  l’opération  à 
l’ordinaire. 

Vos  fanchonnettes  étant  perlées,  et  prêtes  à  met¬ 
tre  au  four,  vous  placez  entre  chaque  petite  perle 
un  grain  de  raisin  de  Corinthe  (vous  en  laverez  quatre 
onces,  dont  trois  dans  l’appareil,  et  vous  en  aurez 
une  once  pour  perler),  ainsi  qu’un  grain  sur  chaque 
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perle.  Mettez  au  four  chaleur  molle,  afin  que  les  mé- 
ringues  sèchent  sans  prendre  couleur.  Donnez  des 
soins  à  cette  cuisson,  pour  que  les  perles  conser¬ 
vent  leur  blancheur,  ce  qui  distingue  cet  entremets 
d’une  manière  toute  particulière. 

fanchonnette:s  aux  pistaches. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  de  pistaches  , 
vous  en  choisissez  les  plus  vertes  (  une  once  à  peu 
près)  et  pilez  le  reste  avec  une  once  de  cédrat  con¬ 
fit;  lorsqu’il  est  parfaitement  pilé,  vous  joignez  ce 
mélange  dans  la  moitié  de  la  crème  ordinaire,  et 
vous  garnissez  légèrement  vos  fanchormettes  avec  le 
reste  de  la  crème  blanche ,  que  vous  aurez  faite  se¬ 
lon  la  première  recette  de  ce  chapitre.  Lorsque  vos 
fanchonnettes  sont  cuites  et  froides,  vous  les  gar¬ 
nissez  de  nouveau  avec  la  crème  de  pistaches ,  puis 
vous  les  méringuez  comme  de  coutume.  Aprèsavoir 
été  masquée  de  sucre  en  poudre  ,  .vous  mettez  entre 
chaque  perle  la  moitié  d’une  pistache  conservée , 
que  vous  coupez  en  travers.  Donnez-leur  la  même 
cuisson  que  ci-dessus ,  et  servez  l’entremets  chaud 
ou  froid. 

Je  ne  mets  pas  la  crème  aux  pistaches  au  four, 
afin  de  lui  conserver  tout  le  fruit  des  pistaches,  et 
surtout  leur  tendre  couleur  verdâtre  ;  autrement 
cette  crème,  par  l'action  de  la  chaleur,  perdrait 
bientôt  ses  avantages. 

fanchonnettes  aux  avelines. 

Après  avoir  pilé  quatre  onces  d’amandes  d’aveli- 
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nés  émondées,  vous  les  mêlez  dans  la  moitié  de  la 
crème  décrite  dans  le  premier  article  de  ce  chapitre  : 
vous  suivrez  l’opération  selon  les  procédés  indiqués. 

FANCHONNETTES  d’aBRICOTS. 

Foncez  vos  fanchonnettes  selon  la  règle,  et  gar- 
nissez-les  légèrement  de  marmelade  d  abricots  Lors¬ 
qu’elles  sont  cuites  et  refroidies,  vous  les  remplirez 
de  la  même  marmelade  :  vous  les  finirez  ensuite  de 
la  manière  accoutumée. 

On  les  fait  également  de  marmelades  de  pommes, 
de  poires,  de  pêches,  de  coins  et  d  ananas. 

CHAPITRE  XIV. 

UES  TARTELETTES  DE  FRUITS  EN  GÉNÉRAL. 

TARTELETTES  d’aBRICOTS. 

Mettez  dans  un  moyen  poêlon  d’office  quatre  on¬ 
ces  de  sucre,  deux  verres  d’eau,  puis  ajoutez-y 
'  douze  moitiés  de  beaux  abricots  de  plein-vent  et  de 
bonne  maturité.  Lorsque  vos  abricots  ont  jeté  une 
douzaine  de  bouillons ,  vous  les  retirez  du  sucre 
avec  une  fourchette  ,  et  les  mettez  sur  une  assiette  : 
vous  remettez  ensuite  douze  moitiés  cuire  dans  le 
même  sirop.  Après  les  avoir  retirés  du  poêlon,  vous 
en  séparez  la  peau  :  passez  le  sucre  dans  un  ccin  de 
serviette,  et  remettez-le  dans  le  poêlon  pour  le  faire 
réduire  en  un  sirop  un  peu  lié.  Vous  détrempez  en¬ 
suite  une  demi-livre  de  farine,  de  pâte  fine  à  dix  li- 
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vres  ( Voyez  cet  article),  un  peu  ferme,  que  vous 
abaissez  très-mince ,  c’est-à-dire  d’une  bonne  ligne 
d’épaisseur.  Ployez-la  en  deux  (sur  elle-même),  et 
coupez-en  vingt-quatre  petites  bandes  très-étroites. 
Vous  déployez  ensuite  la  pâte  ,  et  la  coupez  avec  un 
coupe-pâte  rond  de  deux  pouces  de  diamètre  :  beur¬ 
rez  légèrement  vingt-quatre  petits  moules  à  tarte¬ 
lettes  ,  et  foncez-les  avec  soin  ,  afin  qu’il  n’y  ait  pas 
d’air  entre  la  pâte  et  le  moule.  Vous  roulez  entre 
vos  doigts  et  le  tour  les  petites  bandes,  que  vous 
ployez  en  deux  pour  en  former  une  espèce  de  corde 
(à  pain  de  sucre)  ,  que  vous  faites  facilement ,  en 
roulant  un  bout  de  la  bande  à  droite  et  l’autre  à 
gauche.  Mouillez  légèrement  le  bord  de  la  tartelette 
pour  y  placer  la  bande  roulée,  de  manière  quelle 
l’encadre.  Toutes  vos  tartelettes  étant  ainsi  enjoli¬ 
vées,  vous  dorez  la  petite  bande  seulement,  et  met¬ 
tez  dans  chacune  d’elles  une  bonne  pincée  de  sucre 
en  poudre ,  ensuite  une  moitié  d’abricot ,  dont  vous 
mettez  le  coté  du  noyau  sur  la  pâte. 

Placez  vos  tartelettes  sur  un  grand  plafond ,  et 
mettez-les  au  four  chaud.  Lorsque  le  dessous  des 
tartelettes  a  atteint  une  belle  couleur  jaunâtre ,  vous 
les  retirez,  puis  vous  mettez  une  demi-cuillerée  du 
sirop  d’abricot  sur  chaque  tartelette  ,  et  au  milieu  la 
moitié  d’une  amande  d’abricot. 

TARTELETTES  DE  PECHES. 

C’est  la  même  manière  de  procéder  que  ci-dessus. 
Vous  employez  douze  pêches  au  lieu  d’abricots. 
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TARTELETTES  DE  PRUNES  UE  REINE-CLAUDE. 

Séparez  en  deux,  ôtez  le  noyau  de  trente -six 
moyennes  prunes  de  reine-claude,  et  faites-leur  je¬ 
ter  cinq  à  six  bouillons  dans  un  petit  sirop  comme 
le  précédent.  Vos  tartelettes  étant  bandées  comme 
celles  d’abricots,  vous  mettez  dans  chacune  d’elles 
trois  moitiés  de  prunes,  et  les  faites  cuire  selon  la 
règle.  Faites  réduire  le  sucre  du  fruit  en  un  sirop  un 
peu  lié,  puis  vous  en  masquez  le  dessus  des  tarte¬ 
lettes  au  moment  du  service. 

TARTELETTES  DE  PRUNES  DF.  MIRABELLE. 

Retirez  les  noyaux  de  cent  cinquante  petites  pru¬ 
nes  vraies  mirabelles  :  faites-les  cuire  comme  les 
précédentes;  mettez-en  huit  dans  chaque  tartelette. 
ï?e  reste  du  procédé  est  le  même  que  ci-dessus. 

TARTELETTES  DE  CERISES. 

Après  avoir  ôté  les  queues  et  les  noyaux  à  une 
livre  et  demie  de  belles  cerises  douces,  faites-leur 
jeter  quelques  bouillons  avec  quatre  onces  de  sucre 
en  poudre.  N’y  mettez  point  d’eau  ;  égouttez  les  ce¬ 
rises,  et  finissez  l’opération  de  la  manière  accou¬ 
tumée. 

Avec  le  sirop  réduit,  masquez  vos  tartelettes. 

TARTELETTES  DE  GROSEILLES  VERTES  OU  ROUGES. 

Épluchez  deux  litrons  de  bonnes  groseilles  vertes 
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(vulgairement  appelées  groseilles  à  maquereaux )  : 
mettez-les  à  l’eau  froide  sur  le  feu;  aussitôt  que  l’eau 
est  prête  à  bouillir,  retirez-les  du  feu  et  égouttez-les 
dans  un  tamis.  Ensuite  vous  les  roulez  dans  une 
terrine  avec  quatre  onces  de  sucre  en  poudre,  et 
en  garnissez  les  tartelettes  :  qui  seront  disposées  se¬ 
lon  la  règle.  Mettez  au  four  chaud.  Au  moment  du 
service,  masquez  le  dessus  des  tartelettes  avec  un 
peu  de  sirop  ou  de  gelée  de  groseilles  blanches,  que 
vous  rendez  légère  par  un  peu  d’eau  bouillante. 

TARTELETTES  DE  GROSEILLES  ROUGES  OU  BLANCHES. 

Egrenez  une  livre  de  belles  groseilles  rouges,  que 
vous  roulez  dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de 
sucre  en  poudre;  étant  parfaitement  mêlées,  vous 
en  garnissez  vos  tartelettes  comme  de  coutume.  Lors¬ 
qu’elles  sont  cuites  de  belle  couleur,  vous  les  mas¬ 
quez  légèrement  avec  de  la  gelée  de  groseilles,  faite 
en  écrasant  quatre  onces  de  groseilles  que  vous 
pressez  à  la  serviette  pour  en  exprimer  le  suc ,  que 
vous  mêlez  avec  quatre  onces  de  sucre  en  poudre. 
Vous  faites  cuire  ce  mélange  en  une  petite  gelée  lé  ¬ 
gère. 

TARTELETTES  DE  FRAISES. 

Épluchez  un  moyen  panier  de  fraises,  que  vous 
roulez  dans  un  quarteron  de  sucre  eu  poudre,  dont 
vous  garnissez  vos  tartelettes  :  ensuite  faites  une 
petite  gelée  d’une  poignée  de  fraises ,  que  vous  fe¬ 
rez  infuser  dans  un  peu  de  sirop.  Passez  cette  ge¬ 
lée  à  la  serviette,  et  masquez-en  les  tartelettes. 
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Pour  les  tartelettes  de  fraises  ananas  et  de  fram¬ 
boises  ,  c’est  absolument  la  meme  manière  de  pro¬ 
céder  que  ci-dessus. 

TARTELETTES  DE  POMMES  1)E  RAINETTE. 

Tournez  douze  petites  pommes  de  rainette  bien 
saines;  après  en  avoir  ôté  le  coeur,  vous  les  coupez 
en  travers  comme  pour  les  beignets,  vous  les  faites 
cuire  dans  un  poêlon  d’office  avec  deux  verres  d’eau, 
un  quarteron  de  sucre  et  le  jus  d’un  citron.  Lors¬ 
qu’elles  sont  cuites  à  point ,  vous  les  faites  égoutter 
sur  un  tamis.  Vous  garnissez  légèrement  le  fond  des 
tartelettes  avec  un  peu  de  marmelade  d’abricots,  et 
par-dessus  ,  vous  placez  une  moitié  de  pomme  ,  dont 
vous  garnissez  le  milieu  de  marmelade  d’abricots; 
ensuite  vous  les  mettez  au  four  chaud. 

Vous  faites  réduire  la  cuisson  des  pommes  en  une 
petite  gelée,  pour  en  masquer  les  tartelettes.  Lors¬ 
qu’il  en  est  temps,  vous  mettez  sur  le  milieu  de  vos 
pommes  une  belle  cerise,  ou  bien  un  beau  grain  de 
verjus  confit. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  pour  les 
tartelettes  de  pommes  d’api,  de  poires,  de  coins, 
ainsi  que  celles  de  petits  abricots  verts ,  et  de  verjus. 

Vous  pouvez  également  faire  vos  tartelettes  d’a¬ 
bricots  ,  de  pêches,  de  prunes,  de  cerises,  sans  faire 
blanchir  ces  fruits  dans  le  sirop.  Pour  cet.  effet,  vous 
placerez  vos  fruits  étant  roulés  dans  quatre  onces  de 
sucre  en  poudre.  Mais  la  manière  du  sirop  est  pré¬ 
férable  sous  tous  les  rapports. 
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CHAPITRE  XV. 

DES  TIMBALES  ET  GATEAUX  AU  IUZ  DE  NOUILLE, 
DE  VERMICELLE,  DE  SEMOULE,  DE  SAGOU  ET  DE 
POMMES  DE  TERRE. 

TIMBALES  DE  RIZ  AU  LAIT  d’aMANDES. 

Lavez  à  plusieurs  eaux  tièdes  trois  quarterons  de 
riz  Caroline.  Mettez-les  à  l’eau  froide  sur  le  feu  ; 
aussitôt  qu’il  commence  à  bouillir,  vous  le  versez 
dans  une  passoire  pour  s’y  égoutter;  pilez  ensuite 
trois  quarterons  d’amandes  douces  (émondées),  une 
once  d’amandes  amères;  lorsqu’elles  sont  parfaite¬ 
ment  broyées ,  vous  les  délayez  dans  une  casserole 
avec  six  verres  de  lait  presque  bouillant.  Vous  pas¬ 
sez  ce  liquide  par  la  serviette,  en  le  pressant  forte¬ 
ment,  afin  d’exprimer  la  quintessence  du  lait  d’a¬ 
mandes. 

Mêlez  ensuite  dans  une  casserole  le  riz,  le  lait 
d’amandes,  six  onces  de  sucre  en  poudre,  quatre 
de  beurre  d’Isigny  et  un  grain  de  sel.  Lorsque  ce 
mélange  est  en  ébullition ,  vous  placez  la  casserole 
sur  des  cendres  chaudes;  remuez-le  de  temps  en 
temps  avec  une  spatule ,  afin  que  le  riz  se  crève 
également.  Après  une  heure  de  cuisson  ,  l’appareil 
doit  former  une  espace  de  pâte  un  peu  ferme;  et  si 
les  grains  de  riz  sont  doux  et  faciles  à  s’écraser  sous 
le  doigt  (dans  le  cas  contraire,  vous  y  joindrez  un 
demi-verre  de  lait),  vous  y  mêlez  quatre  onces  de 
macarons  amers  en  poudre ,  deux  œufs  et  quatre 
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jaunes;  le  tout  bien  amalgamé,  fouettez  les  deux 
blancs  (boeufs  conservés  à  cet  elfet,  et  mêlez-les 
avec  quatre  cuillerées  de  crème  fouettée  dans  le  riz, 
que  vous  versez  ensuite  dans  la  timbale.  Mettez  au 
four  gai ,  donnez  une  heure  et  demie  de  cuisson  , 
et  servez-la  en  sortant  du  four. 

Manière  de  foncer  la  timbale.  Faites  un  demi-li¬ 
tron  de  pâte  fine,  à  dix  livres  {Voyez  cet  article, 
ile  partie),  et  abaissez-la  un  peu  mince.  Pliez-la  sur 
elle-même,  et  coupez-la  par  bandes  étroites,  que 
vous  roulez  ensuite  un  peu  plus  fine  que  la  corde  (i 
à  pain  de  sucre.  Puis  à  mesure  que  vous  les  placez, 
vous  les  soudez  au  bout  les  unes  des  autres ,  afin 
quelles  ne  forment  qu’une  seule  et  même  bande. 
Ensuite  beurrez  légèrement  un  moule  d’entremets 
en  forme  de  dôme ,  du  diamètre  de  sept  pouces  ; 
placez  au  milieu  le  bout  de  la  bande,  et  faites-le 
tourner  en  forme  de  colimaçon  à  l’entour  de  l’in¬ 
térieur  du  moule  jusqu’au  bord ,  garnissez-la  de 
1  appareil  de  riz.  Mettez  au  four  chaleur  modérée; 
donnez  une  heure  et  demie  à  une  heure  trois  quarts 
de  cuisson. 

Ce  travail  est  un  peu  long,  mais  lorsque  l’on 


( 0  Giace  à  l’industrie  de  nos  épiciers  du  jour,  ces  sortes  de 
cordes  ont  pris  une  certaine  grosseur  et  longueur  qui  les  ren¬ 
dent  infiniment  plus  pesantes  qu’elles  ne  l’étaient  il  y  a  quelques 
années.  J  eus  un  jour  la  fantaisie  de  peser  une  de  ces  cordes;  elle 
donna  une  once  six  gros.  Je  ne  parlerai  pas  du  gros  papier  gris 
qui  enveloppait  le  pain  de  sucre ,  qui  pesait  trois  grosses  onces. 
Le  sucre  coûtait  alors  6  fr.  5o  e.  la  livre. 
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manque  de  temps,  on  fonce  simplement  le  moule 
d’une  abaisse  très-mince. 

Détail  de  V appareil.  Douze  onces  d’amandes , 
douze  de  riz,  six  verres  de  lait,  six  onces  de  sucre, 
quatre  de  beurre,  quatre  jaunes  et  deux  œufs,  quatre 
cuillerées  de  crème  fouettée,  une  once  d’amandes 
amères,  un  grain  de  sel,  quatre  onces  de  macarons 
amers. 

On  peut  faire  ce  riz  au  lait  d’amandes  douces 
seulement  ;  puis  on  le  parfumera  à  la  vanille  ,  à  la 
fleur  d’orange  pralinée,  au  zeste  de  cédrat,  de  ci¬ 
tron  ,  de  bigarade  et  à  l’orange- 

TIMBALES  DE  RIZ  AU  LAIT  d’aVELINES. 

Vous  procédez  de  la  même  manière  que  ci-dessus: 
vous  pilerez  trois  quarterons  d’amandes  d’avelines 
en  place  d’amandes  douces;  voilà  la  seule  différence. 

TIMBALE  DE  RIZ  A  LA  MOELLE. 

Hachez  très-fin  huit  onces  de  moelle  de  bœuf,  et 
faites-la  fondre  dans  une  petite  casserole  ,  sur  un  feu 
doux.  Lorsqu’elle  est  parfaitement  dissoute  ,  vous  la 
passez  à  la  serviette  et  la  mêlez  dans  l’appareil ,  en 
place  de  beurre.  Le  reste  de  l’opération  est  abso¬ 
lument  de  même  que  ci-dessus. 

TIMBALE  DE  RIZ  AU  CAFÉ  MOKA. 

Torréfiez  quatre  onces  de  vrai  café  Moka,  et  aus¬ 
sitôt  qu’il  est  d’une  belle  couleur  rougeâtre,  vous 
le  versez  dans  six  verres  de  lait  presque  bouillant. 
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Couvrez  parfaitement  l’infusion ,  afin  que  le  café  ne 
perde  pas  son  parfum.  Lavez  et  faites  blanchir  trois 
quarterons  de  riz  Caroline,  ensuite  passez  l’infusion 
de  café  à  la  serviette  :  mettez  ce  liquide  avec  le  riz , 
six  onces  de  sucre  en  poudre,  quatreonces  de  beurre 
fin,  un  grain  de  sel.  Lorsque  le  riz  est  cuit  selon  la 
règle,  vous  y  joignez  quatreonces  de  macarons  doux 
écrasés ,  deux  œufs  et  quatre  jaunes.  Remuez  ce 
mélange,  fouettez  les  deux  blancs  d’œufs  ,  et  mêlez- 
les  dans  l’appareil  avec  quatre  cuillerées  de  crème 
fouettée.  Lorsqu’il  est  parfaitement  amalgamé,  vous 
en  garnissez  la  timbale,  qui  sera  foncée  comme  de 
coutume.  Mettez  à  four  gai,  et  servez  de  belle  cou¬ 
leur. 

Détail  de  î appareil.  Quatre  onces  de  café  Moka  , 
six  verres  de  lait,  douze  onces  de  riz,  six  de  sucre, 
quatre  de  beurre,  quatre  jaunes  et  deux  œufs, 
quatre  onces  de  macaronsdoux,  quatre  cuillerées  de 
crème  fouettée ,  un  grain  de  sel. 

TIMBALE  DE  RIZ  AU  CÉDRAT  CONFIT. 

Faites  cuire  ,  comme  de  coutume  ,  trois  quarte¬ 
rons -de  riz  avec  six  verres  de  lait,  six  onces  de 
sucre,  quatre  de  beurre  fin  et  un  grain  de  sel  en¬ 
suite  deux  onces  de  cédrat  confit  et  coupé  en  petits 
filets,  le  zeste  d’un  cédrat  haché  très-fin,  deux  on¬ 
ces  de  macarons  en  poudre,  deux  œufs  et  quatre 
jaunes;  le  tout  bien  mêlé,  fouettez  les  deux  blancs 
et  joignez-les  à  l’appareil  avec  quatre  cuillerées  de 
crème  fouettée ,  puis  vous  garnissez  la  timbale 
comme  de  coutume ,  et  la  cuisez  de  même. 
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TIMBALE  DE  RIZ  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Lorsque  votre  riz  (douze  onces)  est  cuit  comme 
de  coutume,  avec  six  verres  de  lait ,  six  onces  de 
beurre,  quatre  de  sucre  et  un  grain  de  sel,  vous  y 
mêlez  six  onces  de  raisin  de  Corinthe  bien  lavé , 
quatre  de  macarons  amers ,  le  zeste  d’un  citron 
Coupé  en  petits  filets,  deux  œufs  et  quatre  jaunes. 
Remuez  l’appareil;  ensuite  vous  mêlez  les  deux 
blancs  fouettés  et  quatre  cuillerées  de  crème  à  la 
Chantilly.  Garnissez,  faites  cuire,  et  servez  la  tim¬ 
bale  de  la  manière  accoutumée. 

TIMBALE  DE  RIZ  AU  RAISIN  MUSCAT. 

Vous  la  marquez  de  la  même  manière  que  ci- 
dessus  ;  mais  au  lieu  d’y  mettre  des  raisins  de  Co¬ 
rinthe,  vous  épluchez  six  onces  de  beau  raisin  mus¬ 
cat,  dont  vous  séparez  chaque  grain  en  deux  parties, 
et  en  ôtez  les  pépins.  Après  l’avoir  lavé ,  vous  le  mê¬ 
lez  dans  l’appareil. 

TIMBALE  DE  RIZ  AUX  PISTACHES. 

Votre  riz  étant  cuit  selon  la  règle,  avec  six  verres 
de  bon  lait,  quatre  onces  de  beurre  ,  six  de  sucre  en 
poudre,  et  un  grain  de  sel ,  vous  y  mêlez  quatre  on¬ 
ces  de  belles  pistaches  (émondées),  que  vous  laissez 
entières;  puis  une  demi-once  de  fleur  d’orange  pra- 
linée,  une  de  cédrat  confit,  coupé  en  petits  filets  , 
quatre  onces  de  macarons  amers  pulvérisés ,  deux 
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œufs,  quatre  jaunes.  Ensuite  vous  fouett  ez  les  blancs, 
et  les  joignez  à  l’appareil  avec  quatre  cuillerées  de 
crème  fouettée. 

Suivez  le  reste  du  procédé  comme  de  coutume. 

TIMBALE  DE  RIZ  AUX  MARRONS. 

Faites  cuire  au  four  ou  dans  les  cendres  trente- 
six  beaux  marrons  de  Lyon  ;  et  après  les  avoir 
épluchés  et  parés  des  parties  noircies  par  le  feu, 
vous  séparez  chaque  marron  en  quatre  parties  éga¬ 
les,  et  les  mêlez  dans  l’appareil  que  vous  aurez  dis¬ 
posé  selon  la  règle,  mais  moins  volumineux  que  de 
coutume,  à  cause  des  marrons.  Vous  les  marquerez 
ainsi:  huit  onces  de  riz,  six  verres  de  lait  ,  quatre 
onces  de  sucre  ,  cinq  de  beurre  fin  ,  un  grain  de  sel, 
quatre  jaunes  d’œufs ,  deux  onces  de  macarons 
amers,  quatre  gros  de  fleur  d’orange  pralinée,  ha¬ 
chée  menue ,  les  quatre  blancs  fouettés ,  et  quatre 
cuillerées  de  crème  à  la  Chantilly.  Versez  l’appareil 
dans  la  timbale,  que  vous  faites  cuire  de  la  manière 
accoutumée. 

TIMBALE  DE  NOUILLES  A  l’oRANGE. 

Après  avoir  détrempé  huit  jaunes  d’œufs  de  pâte 
à  nouilles,  vous  les  détaillez  selon  la  règle  ( Voyez  à 
cet  effet  cette  détrempe).  Lorsque  votre  pâte  est 
ainsi  disposée,  vous  la  versez  dans  une  casserole, 
dans  laquelle  vous  aurez  quatre  verres  de  lait  bouil¬ 
lant.  Après  quelques  minutes  d’ébullition,  vous  y 
joignez  six  onces  de  sucre ,  sur  lequel  vous  avez  râpé 
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le  zeste  d’une  belle  orange  douce,  quatre  onces  de 
beurre  fin  et  un  grain  de  sel  :  faites  mijoter  à  petit 
feu.  Lorsque  l’appareil  est  bien  renflé,  que  les 
nouilles  sont  bien  moelleuses,  vous  y  mêlez  deux 
œufs  et  quatre  jaunes,  puis  les  deux  blancs  fouettés 
et  quatre  cuillerées  de  crème  à  la  Chantilly.  Le  tout 
étant  bien  amalgamé,  vous  en  garnissez  la  timbale, 
qui  sera  foncée  selon  la  règle  [Voyez  le  premier 
article  de  ce  chapitre  ) ,  et  mettez-la  au  four  gai. 

Vous  marquerez  et  parfumerez  cet  appareil,  selon 
les  procédés  décrits  à  chaque  article  des  timbales 
de  riz,  ainsi  que  pour  une  timbale  de  nouilles  au 
raisin  de  Corinthe  (  V oyez  la  timbale  de  riz  au  raisin 
de  Corinthe  ét  ainsi  de  suite).  Les  nouilles  seules 
font  toute  la  différence  :  on  y  met  moins  de  lait  que 
dans  le  riz,  attendu  qu’il  renfle  davantage. 

TIMBALE  DE  VERMICELLE  AUX  CITRONS. 

Versez  dans  une  casserole  quatre  verres  de  lait. 
Dès  l’instant  qu’il  commence  à  bouillir,  vous  y  met¬ 
tez  dix  onces  de  vermicelle  (que  vous  brisez  légère¬ 
ment),  six  de  sucre,  sur  lequel  vous  aurez  râpé  le 
zeste  d’un  citron, quatre  onces  debeurrefin  et  un  grain 
de  sel.  Le  vermicelle  étant  parfaitement  renflé,  vous 
y  joignez  quatre  onces  de  macarons  pulvérisés, 
deux  œufs  et  quatre  jaunes.  Remuez  légèrement; 
ensuite  vous  y  mêlez  les  deux  blancs  d’œufs  fouettés, 
avec  quatre  cuillerées  de  crème  à  la  Chantilly. 

Versez  l’appareil  dans  la  timbale,  qui  doit  être 
foncée  comme  les  précédentes.  Faites  cuire  ,  et  servez 
selon  les  procédés  décrits  plus  haut. 
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Pour  les  gâteaux  de  vermicelle ,  vous  panerez  le 
moule  ;  voilà  la  seule  différence. 

Detail  de  V appareil.  Huit  onces  de  vermicelle, 
quatre  verres  de  lait,  quatre  onces  de  beurre,  six 
idem  de  sucre,  quatre  de  macarons,  un  zeste  de 
citron,  quatre  œufs,  quatre  cuillerées  de  crème  à 
la  Chantilly,  un  grain  de  sel. 

Pour  la  timbale  de  semoule ,  c’est  absolument  la 
même  manière  de  procéder  que  ci-dessus.  Vous 
emploierez  huit  onces  de  semoule  au  lieu  de  ver¬ 
micelle. 

Pour  les  timbales  de  sagou ,  de  farine  de  pommes 
de  terre,  c’est  encore  la  meme  manière  de  procéder. 
Vous  emploierez  dix  onces  de  sagou. 

TIMBALE  bE  POMMES  DE  TERRE,  AU  ZESTE  DE  BIGARADES. 


Après  avoir  épluché  une  vingtaine  de  belles  pom¬ 
mes  de  terre  cuites  dans  les  cendres ,  vous  les  parez 
pourôter  la  peau  rougeâtre ,  afin  de  n’employer  que 
le  cœur  de  la  pomme  de  terre.Vous  en  pèserez  deux 
livres  que  vous  pilerez  avec  quatre  onces  de  beurre 
fin ,  six  de  sucre  en  poudre,  quatre  de  macarons 
amers  et  un  grain  de  sel.  Lorsque  le  tout  est  par¬ 
faitement  pilé,  vous  y  joignez  deux  œufs,  quatre 
jaunes,  une  once  de  fleur  d’orange  hachée,  les  deux 
blancs  fouettés ,  et  quatre  cuillerées  de  bonne  crème 
à  îa  Chantilly.  Amalgamez  bien  ce  mélange  etretirez- 
le  du  mortier  pour  le  mettre  dans  la  timbale.  Mettez 
au  four  gai,  donnez  une  heure  et  demie  de  cuisson. 
Servez  chaud. 
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Pour  le  gâteau  de  pommes  de  terre ,  vous  glacez 
le  moule  au  lieu  de  le  foncer  en  timbale. 

On  pourra  faire  des  timbales  de  vermicelle,  de 
semoule,  de  sagou  et  de  pommes  de  terre  aux  rai¬ 
sins  de  Corinthe  et  muscat,  aux  pistaches,  aux 
amandes  amères,  aux  avelines,  au  zeste  d’orange, 
de  citron,  de  bigarade  et  de  cédrat,  ainsi  qu’à  la 
vanille,  aux  rognons  et  à  la  moelle.  On  suivra,  à 
cet  égard,  les  procédés  décrits  à  chacune  des  tim¬ 
bales  de  riz. 

GATEAU  DE  RIZ  AUX  ROGNONS. 

Prenez  un  rognon  (rôti)  de  veau,  et,  après  en 
avoir  ôté  les  petites  fibres  qui  s’y  trouvent  intérieu¬ 
rement,  vous  le  hachez  menu  et  le  mêiez  dans  l’ap¬ 
pareil,  que  vous  aurez  d’ailleurs  disposé  de  même 
que  celui  des.  timbales  précédentes.  Vous  suppri¬ 
merez,  si  vous  le  voulez,  les  raisins  muscat,  si  c’est 
l’appareil  de  la  timbale  au  raisin  muscat  que  vous 
avez  marqué,  ainsi  que  les  pistaches,  si  vous  faites 
l’appareil  des  pistaches.  Ces  sortes  de  fruits  se  lient 
parfaitement  avec  les  petites  parties  du  rognon;  et 
leur  réunion  rend  cet  entremets  plus  agréable. Vous 
beurrez  légèrement  le  moule  d’entremets,  et  le 
masquez  intérieurement  de  mie  de  pain  passée  au 
tamis  de  crin  ;  après  cela ,  vous  y  versez  l’appareil , 
et  faites  cuire  ce  gâteau  de  la  même  manière  que 
les  timbales. 

Au  lieu  de  paner  le  moule  comme  ci-dessus,  on 
le  glace  avec  du  sucre  fin,  ainsi  que  les  moules  à 
biscuits  de  Savoiev(/^ojr^-z  cet  article  à  la  3e  partie.) 


]  CINQUIÈME  PARTIE. 

Je  préfère  cette  manière.  La  couleur  des  gâteaux 
est  infiniment  plus  claire;  mais  elle  est  plus  suscep¬ 
tible  à  la  cuisson. 

Il  est  facile  de  voir  que  ce  qui  distingue  le  gâteau 
au  riz  de  la  timbale  est  simplement  en  ce  que  l’on 
masque  le  moule  avec  de  la  mie  de  pain  très-fine, 
au  lieu  qu’on  fonce  la  timbale  de  pâte  fine.  Voilà 
la  différence. 

Ainsi  donc  on  pourra  faire  des  gâteaux  au  riz  avec 
l’appareil  des  timbales  ,  comme  l’on  pourra  faire  une 
timbale  aux  rognons. 

CHAPITRE  XVI 

DES  GATEAUX  FOURRÉS  DE  CRÈME-PATISSIÈRE  ET 

DE  FRUITS. 

4  v  .  ' 

GATEAU  DE  PITIIIVIERS  AUX  AVELINES. 

>  ,'â v  ...  '  '.U 

•  >’  •  ,  .  . 

Après  avoir'' entièrement  pilé  huit  onces  d’aman  - 

des  d’avelines  (ét^ü\\éfôs:) ,  vous  y  joignez  six  onces 
de  sucre  fin  ,  qii A lè  iVïlè  1  > cuire  d’Isigny,  deux  de 
macarons  amers  ,  quatre  jaunes  d’œufs  et  un  grain 
de  sel.  Le  tout  étant  bien  broyé,  vous  y  ajoutez  qua¬ 
tre  cuillerées  de  crème  fouettée;  ensuite  vous  faites 
un  demi-litron  de  feuilletage  {Voyez  cet  article,  pre¬ 
mière  partie.)  Lorsqu’il  a  huit  tours,  vous  le  séparez 
en  deux ,  en  donnant  les  deux  tiers  de  son  volume 
à  l’une  des  parties ,  puis  vous  l’abaissez  assez  grand 
pour  pouvoir  le  couper  rond  de  neuf  pouces  de  dia¬ 
mètre.  Vous  moulez  les  parures  de  cette  abaisse  ron¬ 
des  dans  le  feuilletage  qui  vous  reste,  puis  vous  en 
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formez  une  abaisse  de  sept  pouces  de  diamètre ,  que 
vous  placez  sur  un  plafond. 

Vous  mouillez  ensuite  légèrement  les  bords  de  cette 
abaisse,  et  versez  dessus  l’appareil.  Vous  l’étalez  éga¬ 
lement  à  un  doigt  près  du  bord  de  la  pâte;  ensuite 
vous  couvrez  avec  soin  l’appareil  de  l’abaisse  de 
feuilletage  ,  que  vous  appuyez  sur  l’autre  abaisse  , 
afin  de  les  souder  ensemble,  pour  empêcher  l’appa¬ 
reil  de  fuir  à  la  cuisson  :  cannelez  le  bord  du  gâteau, 
en  découpant  (avec  la  pointe  du  couteau)  la  pâte  à 
huit  lignes  de  distance  de  l’appareil.  Dorez  légère¬ 
ment  le  dessus ,  puis  tracez-y  une  palmette  ou 
une  rosace,  ou  simplement  une  jolie  rayure.  Met¬ 
tez  au  four  gai.  Lorsqu’il  est  coloré,  vous  le  mettez 
plus  près  du  coté  de  la  bouche  du  four ,  afin  que  le 
feuilletage  puisse  sécher  sans  prendre  plus  de  cou¬ 
leur.  Après  trois  quarts  d’heure  de  cuisson  (il  est  de 
rigueur  que  les  abaisses  de  pâte  se  trouvent  très- 
croustillantes  ;  autrement  ces  sortes  de  gâteaux  ne 
sont  pas  agréables  à  manger) ,  vous  le  masquez  éga¬ 
lement  avec  du  sucre  fin  pour  le  glacer  à  une  petite 
flamme  vive  que  vous  faites  à  la  bouche  du  four,  ou 
vous  le  glacez  à  blanc. 

Détail  de  l’appareil.  Huit  onces  d’avelines,  six  de 
sucre,  quatre  de  beurre,  deux  de  macarons,  qua¬ 
tre  jaunes  d’oeufs,  quatre  cuillerées  de  crème  fouet¬ 
tée,  un  demi-litron  de  feuilletage  et  un  grain  de  sel. 

• 

GATEAU  DE  PITHIVIERS  AUX  AMANDES  AMERES. 

Pilez  sept  onces  d’amandes  douces  et  une  d’amè¬ 
res  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour  les  empêcher 
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de  tournera  l’huile;  ajoutez  aux  amandes  six  onces 
de  sucre  fin  ,  quatre  de  beurre  et  deux  de  macarons 
amers,  quatre  jaunes  d’œufs  et  un  grain  de  sel. 
Broyez  bien  ce  mélange.  Mettez  de  plus  quatre  cuil¬ 
lerées  de  crème  fouettée  ;  finissez  ensuite  l’opéra¬ 
tion  comme  je  l’ai  décrite  précédemment. 

Ne  glacez  pas  ce  gâteau  au  four  :  attendez  qu’il 
soit  refroidi  pour  le  saupoudrer  ensuite  à  blanc  avec 
du  sucre  passé  au  tamis  de  soie. 

GATEAUX  DE  PITIIIVIERS  AU  CÉDRAT. 

Vous  pilez  une  demi-livre  d’amandes  douces,  puis 
vous  y  joignez  cinq  onces  de  sucre  (sur  lequel  vous 
aurez  râpé  le  demi  zeste  d’un  cédrat),  quatre  onces  de 
beurre  fin,  une  de  cédrat  confit,  coupé  en  petits 
filets  ,  deux  onces  de  macarons ,  un  grain  de  sel , 
quatre  jaunes  d’œufs  et  quatre  cuillerées  de  crème 
à  la  Chantiilv.  Le  reste  du  procédé  est  le  même  que 
ci-dessus. 

GATEAUX  DE  PITHIVIERS  A  LA  FLEUR  d’oRANGE  PRA- 

L1NÉE. 

Pilez  huit  onces  d’amandes  douces;  ensuite  vous 
y  ajoutez  six  onces  de  sucre,  quatre  de  beurre, 
deux  de  macarons  amers,  une  once  de  fleur  d’o¬ 
range  pralinée,  un  grain  de  sel,  quatre  jaunes ,  qua¬ 
tre  cuillerées  de  crème  fouettée.  Vous  terminez  l’o¬ 
pération  de  la  manière  accoutumée. 
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GATEAUX  DE  PITHIVIERS  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Mêlez  dans  une  demi-livre  d’amandes  pilées  qua¬ 
tre  onces  de  sucre,  quatre  de  beurre  fin,  quatre  de 
beau  raisin  de  Corinthe,  bien  épluché  et  lavé,  deux 
onces  de  macarons  amers ,  un  grain  de  sel ,  quatre 
jaunes  d’oeufs.  Le  tout  étant  bien  mêlé  ,  vous  y 
joindrez  quatre  cuillerées  de  bonne  crème  à  la  Chan¬ 
tilly.  Finissez  le  reste  du  procédé  selon  la  règle. 

GATEAUX  DE  PITHIVIERS  AU  RAISIN  MUSCAT. 

Vous  marquez  l’appareil  comme  le  précédent.  Vous 
supprimez  le  raisin  de  Corinthe,  et  le  remplacez  par 
quatre  onces  de  beau  raisin  muscat,  dont  vous  sé¬ 
parez  chaque  grain  en  deux  et  en  retirez  les  pépins. 
Suivez  le  procédé  comme  de  coutume. 

GATEAUX  DE  PITHIVIERS  AUX  QUATRE  FRUITS. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  quart  du  demi 
zeste  d’un  citron,  ainsi  que  d’une  bigarade,  d’un  cédrat 
et  d’une  orange  bien  douce  :  pesez-en  six  onces,  en 
le  complétant  avec  du  sucre  en  poudre.  Mettez  avec 
ce  sucre  huit  onces  d’amandes  douces  pilées ,  quatre 
de  beurre  fin,  deux  de  macarons,  un  grain  de  sel, 
quatre  jaunes  d’œufs  ,  et  quatre  cuillerées  de  crème 
à  la  Chantilly.  Finissez  selon  la  règle. 

GATEAU  DE  PITHIVIERS  AUX  ROGNONS. 

Hachez  menu  la  moitié  d’un  rognon  (rôti)  de  veau 

1 3; 
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Vous  le  mêlez  avec  huit  onces  d'amandes  pilées ,  six 
de  sucre  eu  poudre,  quatre  de  beurre  fin,  deux  de 
macarons,  le  zeste  d’un  citron  haché,  un  grain  de 
sel  ,  quatre  jaunes  d’œufs  ,  et  quatre  cuillerées  de 
crème  fouettée.  Terminez  l’opération  de  la  manière 
accoutumée. 

GATEAUX  DE  PITHIVIERS  A  LA  MOELLE  ET  A  LA  VANILLE. 

Hachez  bien  fin  quatre  onces  de  moelle  de  bœuf, 
que  vous  mêlez  avec  huit  onces  d’amandes  pilées, 
six  de  sucre  (avec  lequel  vous  aurez  pilé  une  demi- 
gousse  de  vanille),  deux  de  macarons,  un  grain  de 
sel,  quatre  jaunes  d’œufs,  quatre  cuillerées  de  crème 
fouettée.  Suivez  le  procédé  selon  la  règle. 

GATEAUX  DE  PITHIVIERS  ANGLO-FRANÇAIS. 

Mettez  dans  une  casserole  huit  onces  d’amandes 
pilées,  quatre  de  moelle  de  bœuf  hachée  bien  fine, 
deux  de  sucre  en  poudre,  deux  de  macarons  amers, 
deux  de  raisin  de  Corinthe  ,  autant  de  raisin  mus¬ 
cat,  une  once  de  cédrat  haché,  une  demie  de  fleur 
d’orange  pralinée  ,  un  grain  de  sel,  quatre  jaunes 
d’œufs,  ensuite  un  demi-verre  de  bon  vin  d’Espagne 
et  le  quart  d’une  noix  muscade  râpée.  Pœmuez  bien 
ce  mélange;  foncez  ce  gâteau  comme  les  précédents. 
Vous  mettez  ensuite  sur  le  bord  de  l’abaisse  du  fond 
une  petite  bande,  étroite  et  mince  dans  le  genre 
des  tourtes  d’entremets  (afin  de  contenir  le  liquide 
de  l’appareil  qui,  autrement,  fuirait  à  la  cuisson). 
Versez-y  l’appareil  ;  cou  vrez  le  gâteau  avec  une  abaisse 
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de  la  même  façon  que  les  autres.  Finissez  ensuite  de 
la  manière  accoutumée. 

GATEAUX  ANGLO-FRANÇAIS  AUX  PISTACHES  ET  AUX  AVE¬ 
LINES. 

Après  avoir  parfaitement  pilé  six  onces  d’amandes 
d’avelines,  vous  y  mêlez  six  onces  de  sucre  en  poudre, 
quatre  de  beurre  d’Isigny,  deux  de  macarons  amers, 
une  demie  de  cédrat  confit,  une  bonne  pincée  de 
fleur  d’orange  pralinée  ,  la  moitié  d’une  gousse  de 
vanille  hachée ,  quatre  jaunes  d’œufs,  un  demi-verre 
de  vin  de  Madère  ,  le  quart  d’une  noix-muscade  râ¬ 
pée,  un  grain  de  sel.  Le  tout  bien  broyé,  vous  y 
joignez  quatre  onces  de  pistaches  entières,  ensuite 
vous  garnissez  de  cet  appareil  le  gâteau  ,  qui  sera 
disposé  de  la  même  façon  que  le  précédent.  La  cuis¬ 
son  est  aussi  la  même. 


GATEAUX  FOURRÉS  DE  CRÈME  AU  CAFÉ  MOKA. 

Vous  le  préparez  comme  le  précédent,  c’est-à-dire 
qu’après  l’avoir  foncé  rond  ,  et  de  neuf  pouces  de 
diamètre  ,  vous  mouillez  le  bord  de  cette  abaisse  ,  et 
placez  dessus  une  petite  bande  de  feuilletage,  large 
de  six  lignes  et  épaisse  de  quatre;  ensuite  vous  y  ver¬ 
sez  l’appareil,  que  vous  aurez  marqué  selon  la  crème- 
pâtissière  (  Voyez  cet  article  ).  Finissez  ce  gâteau  de 
la  manière  accoutumée. 

On  pourra  faire  autant  de  sortes  de  gateaux  four¬ 
rés  qu’il  y  a  de  genres  différents  de  crèmes  contenues 
dans  le  chapitre  des  crèmes-pâtissières. 
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On  pourra  également  faire  des  gâteaux  fourrés 
avec  le  meme  appareil ,  ainsi  que  des  timbales  de 
riz,  de  vermicelle  ,  de  semoule  ,  de  sagou,  de  farine 
de  pommes  de  terre  et  de  marrons;  mais  la  moitié 
de  l’un  de  ces  appareils  sera  suffisant  pour  un  gâteau 
fourré. 

GATEAUX  FOURRÉS  DF  MARMELADE  DE  PÊCHES. 

Votre  gâteau  étant  préparé  de  la  même  manière 
que  ci-dessus  (mais  sans  bandes),  vous  le  garnissez 
de  marmelade  de  pêches.  Voilà  la  différence. 

Les  gâteaux  fourrés  de  marmelade  d’abricots,  de 
coins,  de  poires ,  de  pommes ,  d’ananas ,  degroseilles  de 
Bar  roses  ou  blanches,  d’épines-vinettes,  de  verjus, 
de  cerises  se  font  de  même.  Toutes  ces  sortes  de  gâ¬ 
teaux  se  glacent  au  four  ou  à  blanc ,  après  qu’ils 
sont  refroidis. 

GATEAUX  FOURRÉS  A  LA  d’aRTOIS. 

Prenez  quatre  cuillerées  de  marmelade  d’abricots, 
quatre  de  marmelade  de  pommes  de  rainette;  joi¬ 
gnez-y  deux  cuillerées  de  beurre  fin  que  vous  aurez 
fait  fondre.  Remuez  ce  mélange;  garnissez  et  finis¬ 
sez  ce  gâteau  de  la  manière  accoutumée. 
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C  HAPITRE  XVII 

DES  GATEAUX  FOURRÉS  A  LA  PARISIENNE. 

GATEAUX  FOURRÉS  A  LA  PARISIENNE. 

Épluchez  et  coupez  par  quartier  douze  pommes  de 
rainette  bien  saines  ;  faites-les  cuire  à  moitié  (et  à  pe¬ 
tit  feu)avecquatreoncesde  beurre  fin,  quatre  de  sucre 
en  poudre,  sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  demi-zeste 
d’un  beau  cédrat,  ou  celui  d’une  orange,  d’un  citron 
ou  d’une  bigarade.  Lorsque  vos  pommes  sont  refroi¬ 
dies  ,  vous  faites  une  abaisse,  et  posez  sur  le  bord 
une  bande  de  la  même  largeur  et  épaisseur  que  celle 
du  gâteau  de  crème  au  café  :  vous  rangez  au  milieu 
de  cette  tourte  toutes  vos  pommes,  vous  conservez 
les  quartiers  les  plus  entiers,  pour  mettre  par-des¬ 
sus  les  autres.  Ces  pommes  doivent  former  une  es¬ 
pèce  de  dôme;  ensuite  vous  faites  une  abaisse  de  pa¬ 
rure  de  feuilletage.  Après  avoir  mouillé  le  dessus  de 
la  bande ,  vous  y  placez  l’abaisse ,  de  manière  que 
ce  gâteau  ressemble  beaucoup  à  la  tourte  d’entrée. 
La  pâte  qui  couvre  les  pommes  ne  doit  point  dépas¬ 
ser  le  bord  de  la  bande  ,  dont  vous  appuyez  1  abaisse 
dessus ,  afin  de  les  souder.  Dorez  légèrement  la  sur¬ 
face  du  gâteau  avec  du  blanc  d’œuf,  pour  semer 
dessus  du  gros  sucre  avec  du  sucre  en  poudre,  afin 
que  l’entremets  se  trouve  parfaitement  masqué.  Met- 
tez-le  au  four  chaleur  douce,  donnez-lui  une  heure 
de  cuisson,  afin  que  la  pâte  soit  bien  croustillante. 
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Servez  chaud  et  bien  blond.  Cette  sorte  d’entremets 
est  très-agréable. 

Détail  de  V appareil.  Douze  belles  pommes  de  rai¬ 
nette,  quatre  onces  de  sucre,  sur  lequel  vous  aurez 
râpé  le  demi-zeste  d’un  demi-cédrat,  quatre  onces  de 
beurre  fin,  deux  de  gros  sucre,  un  demi-litron  de 
feuilletage. 

GATEAUX  A  LÀ  PARISIENNE  AUX  POMMES  ET  AU  RAISIN. 

Après  avoir  épluché  douze  pommes  de  rainette , 
vous  les  coupez  en  quartier,  et  chaque  quartier  en 
quatre  parties.  Sautez  ces  pommes  dans  une  casse¬ 
role  avec  quatre  onces  de  beurre  fin,  deux  de  sucre  , 
sur  lequel  vous  aurez  râpé  la  moitié  du  zeste  d’une 
belle  orange  de  Malte  ,  deux  cuillerées  de  marme¬ 
lade  d’abricots,  et  quatre  onces  de  raisin  de  Corin¬ 
the  (bien  lavé).  Après  avoir  sauté  ce  mélange  dix 
minutes  sur  un  feu  modéré,  vous  le  laissez  refroi¬ 
dir.  Garnissez  et  finissez  votre  gâteau  de  même  que 
le  précédent  :  vous  le  dorerez  seulement,  et  le  ferez 
cuire  sans  mettre  du  gros  sucre  dessus.  Lorsqu’il  est 
parfaitement  ressuyé  à  la  cuisson,  vous  le  laissez  un 
peu  refroidir,  puis  vous  prenez  (fouettés)  deux  blancs 
bien  fermes,  et  les  mêlez  avec  trois  onces  de  sucre 
fin  ,  ensuite  vous  masquez  le  dessus  de  votre  gâteau 
avec  ce  blanc  d’œuf,  que  vous  saupoudrez  légère¬ 
ment  de  sucre  fin.  Ce  sucre  fondu ,  vous  semez ,  sur 
le  dôme  seulement,  du  gros  sucre  mêlé  avec  des  rai¬ 
sins  de  Corinthe  (lavés  et  séchés  au  four);  vous  pla¬ 
cez  ensuite  à  l’entour  du  dôme ,  ou  plutôt  sur  la 
bande,  une  couronne  de  petites  méringues  ,  que 
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vous  formez  avec  le  reste  du  blanc  d’œuf:  vous  les 
masquez  de  sucre  fin  ,  et  leur  faites  prendre  une 
belle  couleur  jaunâtre.  Servez  en  sortant  du  four. 

Détail  de  ï appareil.  Douze  pommes  de  rainette , 
quatre  onces  de  beurre  fin,  quatre  de  raisin,  deux  de 
sucre,  le  demi-zeste  d’une  orange, deux  cuillerées  de 
marmelade  d’abricots  ,  deux  blancs  d’œufs  fouettés , 
trois  onces  de  sucre. 

Pour  le  faire  au  raisin  muscat,  vous  emploierez 
six  onces  de  ce  raisin  en  place  de  celui  de  Corinthe. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  POMMES  ET  PISTACHES. 

Epluchez  et  coupez  douze  pommes  comme  les 
précédentes ,  et  sautez-les  de  même  avec  deux  on¬ 
ces  de  beurre  fin,  quatre  de  sucre,  sur  lequel  vous 
avez  râpé  le  demi-zeste  d’un  beau  citron,  trois  onces  de 
pistaches  émondées,  que  vous  laissez  entières,  et 
deux  cuillerées  de  marmelade  d’abricots.  Lorsque 
l’appareil  est  froid ,  vous  finissez  le  gâteau  comme 
ci-dessus,  puis  vous  le  masquez  de  blancs  d’œufs  , 
et  placez  sur  la  bande  une  couronne  de  petites  mé- 
ringues.  Saupoudrez  le  tout  avec  du  sucre  très-fin  : 
lorsque  ce  sucre  est  fondu,  vous  semez  sur  le  dôme 
seulement  du  gros  sucre,  des  pistaches  (coupez  cha¬ 
que  amande  en  six  parties)  ,  ensuite  vous  placez  une 
pistache  au  milieu  de  chaque  petite  méringue.  Met¬ 
tez  au  four  chaleur  molle,  et  servez-le  de  belle  cou¬ 
leur  blonde.  Vous  pouvez  faire  de  la  même  manière 
des  gâteaux  de  poires  de  toute  espèce,  de  coins, 
de  pommes  de  calville  et  d’api. 

Vous  pouvez  servir  ce  gâteau  en  forme  de  hérisson 
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aux  pistaches.  A  cet  effet,  vous  coupez  quatre  onces 
de  pistaches  en  quatre  filets  ;  après  avoir  masqué 
le  dôme  avec  du  blanc  d’œuf  comme  le  précédent, 
vous  le  glacez  avec  du  sucre  fin  ,  ensuite  vous  y  piquez 
avec  symétrie  les  filets  de  pistaches.  Faites-le  sécher 
au  four  de  manière  que  le  méringué  conserve  sa 
blancheur. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  ABRICOTS. 

Pelez  quinze  beaux  abricots  de  plein-vent  et  de 
bonne  maturité;  vous  les  séparez  ensuite  par  quar- 
,  tiers,  et  les  sautez  (sans  les  mettre  sur  le  feu)  dans 
une  casserole  avec  deux  onces  de  beurre  fin  (fondu), 
quatre  de  sucre  fin ,  sur  lequel  vous  aurez  râpé  le 
demi-zeste  d’un  beau  citron  ;  vous  cassez  les  noyaux, 
émondez  les  amandes  que  vous  séparez  en  deux,  et 
les  mêlez  avec  le  fruit.  Ensuite  vous  les  placez  avec 
attention  dans  le  gâteau,  lequel  sera  préparé  et  ter¬ 
miné  comme  les  précédents  ;  après  l’avoir  masqué 
de  blancs  d’œufs,  vous  semez  dessus  du  gros  sucre 
seulement. 

Détail  de  V appareil.  Quinze  abricots ,  quatre  onces 
de  sucre,  deux  de  beurre,  un  zeste  de  citron. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  PECHES. 

Prenez  douze  belles  pêches  de  vigne  et  de  bon 
fruit,  ôtez  la  pelure  et  coupez-les  en  quatre;  sautez- 
les  avec  deux  onces  de  beurre  fin  fondu  ,  quatre  de 
sucre,  sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  demi-zeste  d’une 
belle  orange.  Placez  le  fruit  en  forme  de  dôme  selon 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE.  2ü3 

la  règle;  vous  terminez  l’opération  de  la  manière 
accoutumée. 

GATEAUX.  A  LA  PARISIENNE  AUX  BRUGNONS. 

On  procède  de  ia  même  manière  que  ci-dessus, 
avec  cette  seule  différence  que  l’on  emploie  des 
brugnons  de  bonne  maturité  au  lieu  de  pêches. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  PRUNES  DE  MIRABELLE. 

Otez  les  noyaux  à  deux  cents  petites  prunes  de 
mirabelle;  après  les  avoir  sautées  avec  deux  onces 
de  beurre  tiède,  autant  de  sucre  en  poudre,  sur 
lequel  vous  aurez  râpé  le  demi-zeste  d’un  demi-citron, 
vous  suivez  le  reste  du  procédé  comme  je  l’ai  en¬ 
seigné  précédemment. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  PRUNES  DE  REINE-CLAUDE. 

Prenez  un  demi-cent  de  prunes  de  reine-claude 
de  bonne  maturité  ;  séparez-les  en  deux ,  retirez-en 
le  noyau  :  ensuite  vous  les  sautez  avec  le  beurre 
tiède,  le  sucre  nécessaire  et  le  demi-zeste  d’une  demi- 
bigarade.  Vous  suivez  le  reste  de  l’opération  selon 
la  règle. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  PRUNES  DE  SAINTE- 

CATHERINE. 

Ayez  quinze  belles  prunes  de  Sainte-Catherine,  et 
après  les  avoir  séparées  en  deux,  vous  les  sautez 
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dans  deux  onces  de  beurre  et  quatre  de  sucre.  Vous 

finissez  l’opération  de  la  manière  accoutumée. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  CERISES  DOUCES. 

Epluchez  une  livre  et  demie  de  belles  cerises  dou¬ 
ces  ,  et  roulez-les  dans  deux  onces  de  beurre  tiède , 
quatre  de  sucre  fin  ;  puis  vous  suivez  l’opération  de 
la  manière  accoutumée. 

Vous  procéderez  de  même  pour  garnir  votre  gâ¬ 
teau  aux  merises  ou  aux  bigarreaux. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  FRAISES. 

Epluchez  un  panier  de  belles  fraises  un  peu  fer¬ 
mes,  puis  vous  les  roulez  avec  le  beurre  et  le  sucre 
nécessaire.  Le  reste  du  procédé  est  le  meme  que  ci- 
dessus.  Faites  ce  gâteau  le  plus  mince  de  pâte  pos¬ 
sible,  afin  qu’il  ne  reste  qu’une  demi-heure  au  four, 
par  la  raison  que  ce  fruit  n’a  pas  de  cuisson. 

Vous  pouvez,  avant  de  servir  ce  gâteau,  y  placer, 
entre  chaque  petite  méringue,  une  belle  fraise  que 
vous  aurez  eu  le  soin  de  conserver. 

C’est  la  même  manière  de  procéder  pour  les  frai¬ 
ses  ananas  et  framboises. 

GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  GROSEILLES  ROUGES 

OU  PLANCHES. 

Egrenez  une  livre  et  demie  de  belles  groseilles 
rouges  et  bien  claires  ;  vous  les  sautez  avec  le  sucre 
et  le  beurre,  selon  la  règle.  Vous  terminez  par  les 
précédés  décrits  ci-dessus. 


/ 
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GATEAUX  A  LA  PARISIENNE  AUX  GROSEILLES  VERTES  ET 

ROSES. 

Epluchez  deux  litrons  de  belles  groseilles  vertes , 
puis  un  autre  litron  du  meme  fruit,  mais  de  couleur 
rouge.  Ayez  soin  que  ces  fruits  soient  dans  leur 
pleine  maturité.  Retirez  les  pépins,  sautez-les  dans 
le  beurre  tiède  et  le  sucre  en  poudre  nécessaire  à 
l’opération.  Garnissez  et  finissez  votre  gâteau  selon 
la  règle. 

On  peut  servir  ces  entremets  froids,  mais  alors 
on  supprime  le  beurre  des  fruits. 

CHAPITRE  X Y II I. 

DES  FLANS  DE  FRUITS  DE  TOUTES  ESPÈCES. 

FLANS  DE  POMMES  AU  BEURRE  ET  AU  CÉDRAT. 

Epluchez  et  coupez  en  quatre  douze  belles  pom¬ 
mes  de  rainette  (d’api  ou  de  calville),  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  quatre  onces  de  beurre  fin 
et  quatre  de  sucre,  sur  lequel  vous  avez  râpé  le 
demi-zeste  d’un  cédrat.  Faites  cuire  vos  pommes  à 
moitié,  laissez-les  refroidir.  Pendant  ce  temps,  vous 
détrempez  un  demi-litron  de  pâte  fine  à  huit  livres 
( Voyez  cet  article,  ire  partie)  un  peu  ferme,  puis 
vous  la  moulez  et  l’abaissez  de  onze  pouces  de  dia¬ 
mètre;  vous  dressez  cette  pâte  à  deux  pouces  de 
hauteur,  ce  qui  vous  donnera  un  flan  de  sept  pouces 
de  largeur,  vous  le  placez  sur  un  petit  plafond.  Vous 
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le  pincez  ou  le  décorez  légèrement  autour,  ensuite 
vous  le  garnissez  en  plaçant  en  couronne  les  quar¬ 
tiers  de  pommes  les  plus  cuites;  puis  vous  mettez 
par  dessus  le  sirop  de  beurre  et  de  sucre,  dans  lequel 
vos  pommes  ont  été  passées,  et  avec  les  vingt-quatre 
quartiers  de  pommes  qui  doivent  vous  rester  (c’est- 
à-dire  que  vous  ne  devez  mettre  que  la  moitié  des 
quartiers  dans  le  fond  du  flan),  vous  les  placez  avec 
soin  sur  l’autre  couronne  :  mettez  une  bande  de 
papier  fort  et  beurré  à  l’entour  du  flan,  ensuite  vous 
le  mettez  au  four  chaleur  gaie.  Après  trois  quarts 
d’heure  de  cuisson ,  vous  ôtez  la  bande  de  papier, 
et  dorez  légèrement  la  croûte.  Remettez-le  quelques 
minutes  au  four;  ensuite  vous  saupoudrez  la  croûte 
avec  du  sucre  passé  au  tamis  de  soie.  Vous  le  glacez 
à  la  flamme  d’un  petit  feu  clair  que  vous  faites  à  la 
bouche  du  four.  Au  moment  du  service,  vous  le 
masquez  avec  quelques  cuillerées  de  gelée  de  pom¬ 
mes,  d’abricots  ou  de  groseilles,  ou  simplement 
avec  du  sirop  de  sucre.  Servez  chaud. 

Si  vous  voulez  servir  ce  flan  froid,  ne  mettez  pas 
de  beurre  dans  les  pommes. 

Pour  les  flans  de  pèches ,  de  brugnons  et  d’abri¬ 
cots,  vous  procéderez  de  la  meme  manière. 

FLANS  DE  POMMES  A  LA  PORTUGAISE. 

Prenez  trente  pommes  de  rainette,  coupez,  avec 
un  vide-pomme,  le  cœur  de  dix  pommes  dégale 
grosseur.  Ensuite  vous  les  tournez  et  les  faites  cuire, 
un  peu  ferme,  dans  un  poêlon  d’office,  avec  un  sirop 
léger  que  vous  avez  fait  avec  six  onces  de  sucre. 
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Epluchez  le  reste  des  pommes,  et  après  les  avoir 
coupées  menu,  vous  les  faites  fondre  dans  le  sirop 
des  pommes  tournées.  Hachez  très-fin  le  demi-zeste 
d’une  orange ,  et  mêlez-le  dans  les  pommes,  que  vous 
remuez  avec  une  spatule,  afin  quelles  ne  s’attachent 
pas  au  poêlon.  Lorsqu’elles  sont  en  marmelade  un 
peu  ferme,  vous  les  passez  au  tamis  de  crin  ;  ensuite 
vous  faites  les  trois  quarts  d’un  litron  de  pâte  fine  à 
huit  livres  ( Voyez  cet  article,  ire  partie),  un  peu 
ferme.  Votre  dressez  votre  flan  de  la  même  manière 
que  le  précédent,  mais  un  peu  plus  haut.  Mêlez 
deux  cuillerées  de  marmelade  d’abricots  dans  celle 
de  pommes  ,  dont  vous  en  mettez  quatre  dans  le  flan; 
placez  dessus  vos  pommes  tournées,  que  vous  avez 
garnies  intérieurement  de  marmelade  d’abricots,  gar¬ 
nissez  ensuite  le  flan  avec  le  reste  de  la  marmelade 
de  pommes,  mais  arrangez-vous  de  manière  que  la 
surface  des  pommes  tournées  ne  soit:  pas  masquée. 
Placez  autour  du  flan  une  bande  de  papier  beurré , 
et  mettez-le  au  four  gai.  Après  trois  quarts  d’heure 
de  cuisson,  vous  le  glacez  de  la  même  manière  que 
le  précédent.  Au  moment  de  le  servir  (  chaud  ou 
froid),  vous  le  masquez  avec  quelques  cuillerées  de 
gelée  de  pommes  ou  de  belle  marmelade  d’abricots , 
de  coins,  de  jus  de  cerises  ou  de  verjus.  Au  milieu 
de  chaque  pomme ,  vous  mettez  une  belle  cerise  ou 
un  grain  de  verjus  confit. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  pour  les 
flans  de  pommes  d’api  et  de  poires,  en  général. 

On  peut  mettre  dans  la  marmelade  deux  onces 
de  beurre. 

On  fait  de  ces  sortes  de  flans  pour  grosses  pièces 


ao8  cinquième  partie. 

d’entremets.  Je  les  ai  détaillées  au  chapitre  des  gros¬ 
ses  pièces  de  fonds ,  3e  partie. 

FLANS  AUX  CERISES  DE  MONTMORENCY. 

Après  avoir  épluché  trois  livres  de  belles  cerises  à 
courtes  queues ,  vous  les  mettez  dans  un  poêlon  d’of¬ 
fice  avec  douze  onces  de  sucre  en  poudre  ,  et  lors¬ 
qu’elles  sont  presque  cuites,  vous  les  égouttez  sur 
plusieurs  assiettes  ;  ensuite  vous  passez  le  sirop  dans 
un  tamis  de  soie  ,  et  le  faites  réduire  à  point,  ce  que 
vous  apercevez  facilement ,  lorsqu’il  commence  à 
s’attacher  aux  doigts  :  alors  vous  y  versez  le  quart 
des  cerises  avec  le  suc  qu’elles  ont  rendu  en  égout¬ 
tant.  Faites  réduire  encore  le  sirop,  et  retirez-le  du 
feu  lorsqu’il  forme  la  nappe.  Votre  flan  étant  dressé 
selon  la  règle,  vous  y  versez  les  cerises  égouttées; 
ensuite  vous  le  mettez  au  four  gai,  et  après  trois 
quarts  d’heure,  vous  le  dorez  et  le  glacez  comme  de 
coutume.  Au  moment  du  service,  vous  le  masquez 
bien  également  avec  le  quart  des  cerises  cuites  au 
sucre  ,  et  y  joignez  le  sirop  par-dessus. 

Les  flans  de  merises  et  de  bigarreaux  se  font  de 
la  même  manière. 

FLANS  DE  PRUNES  DE  REINE-CLAUDE. 

Séparez  en  deux  un  demi-cent  de  belles  prunes 
de  reine-claude  un  peu  fermes  au  toucher ,  puis  rou¬ 
lez-en  quarante  dans  quatre  onces  de  sucre  en  pou¬ 
dre.  Dressez  votre  flan  de  trois  pouces  de  hauteur, 
et  après  l’avoir  pincé  et  décoré,  garnissez-le  avec 
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soin ,  en  plaçant  le  pins  près  possible  les  unes  des 
autres ,  les  prunes  au  sucre.  Entourez  le  flan  de  pa¬ 
pier  beurré;  mettez-le  au  four  gai,  et  finissez-le  de 
la  manière  accoutumée.  Pendant  qu’il  est  au  four, 
vous  faites  cuire  le  reste  des  prunes  dans  un  quar¬ 
teron  de  sucre  en  poudre  et  un  demi-verre  d’eau. 
Après  les  avoir  égouttées,  vous  faites  réduire  le  sirop 
de  la  même  manière  que  le  précédent.  Ayez  soin 
que  vos  prunes  ne  soient  que  blanchies  dans  ce  si¬ 
rop  ,  afin  qu’elles  se  conservent  entières. 

ELANS  DE  PRUNES  DE  MIRABELLE. 

Prenez  trois  cents  prunes  vraies  mirabelles  :  ou- 
vrezdes  le  moins  possible  pour  ôter  leurs  noyaux  ; 
puis  vous  en  roulez  les  trois  quarts  dans  six  onces  de 
sucre  en  poudre  ;  garnissez,  et  faites  le  flan  comme 
les  précédents.  Faites  cuire  le  reste  des  prunes  avec 
quatre  onces  de  sucre  et  un  demi-verre  d’eau.  Lors¬ 
qu’elles  sont  cuites  ,  et  que  le  sirop  est  réduit  selon 
la  règle ,  vous  masquez  le  flan  ,  et  le  servez  chaud 
ou  froid. 

FLANS  d’abricots  GLACÉS. 

Séparez  en  deux  trente  beaux  abricots  de  plein- 
vent  ;  sautez-en  vingt  dans  quatre  onces  de  sucre  en 
poudre  ,  et  garnissez-en  le  flan,  qui  doit  être  dressé 
de  deux  bons  pouces  de  hauteur.  Faites-le  cuire  et 
glacer  comme  de  coutume. 

Mettez  dans  un  poêlon  d’office  un  verre  d’eau  et 
quatre  onces  de  sucre  fin;  ajoutez-y  le  reste  du  fruit, 
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que  vous  faites  cuire.  Ensuite  faites  réduire  le  sirop 
à  point  ;  ôtez  la  peau  des  abricots ,  placez-les  avan¬ 
tageusement  sur  le  flan.  Au  milieu  de  chaque  moi¬ 
tié  d’abricot ,  placez  une  amande  (d’abricot)  ;  au  mo¬ 
ment  du  service,  vous  masquez  avec  le  sirop  :  servez 
chaud  ou  froid. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus  pour  les 
flans  de  pêches  et  de  brugnons. 

CHAPITRE  XIX. 

DES  FLANS  DE  CRÈME-PATISSIÈRE. 

FLANS  DE  CRÈME-PATISSIÈRE  GLACEE. 

Votre  flan  étant  dressé  comme  les  précédents,  vous 
l’entourez  d’une  bande  de  papier  de  quatre  pouces 
de  hauteur;  ensuite  vous  l’emplissez  d’une  bonne 
crème-pâtissière  ( Voyez  cet  article);  mais  n’y  met¬ 
tez  pas  tout-à-fait  autant  de  beurre ,  c’est  la  seule 
différence.  Après  trois  quarts  d’heure  de  cuisson, 
ôtez  la  bande  de  papier,  dorez  la  croûte  du  flan; 
saupoudrez  le  dessus  de  la  crème,  et  glacez-la  avec 
le  fer  à  glacer  presque  rouge. 

Vous  pouvez  garnir  ce  genre  de  flans  avec  tous 
les  appareils  contenus  dans  le  chapitre  des  crèmes- 
pâtissières ,  ainsi  qu’avec  la  moitié  de  l’appareil  qui 
compose  les  timbales  de  riz  ,  de  vermicelle ,  de  se¬ 
moule ,  de  sagou,  de  pommes  de  terre  :  vous  gar¬ 
nissez  encore  ces  flans  avec  les  appareils  de  talmou- 
ses  ,  de  darioles  ,  de  ramequins ,  de  flans  suisse  et  à 
la  milanaise.  En  faisant  cuire  cette  croustade  séparé- 
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ment,  vous  pourrez  la  garnir  ensuite  (la  moitié  seu¬ 
lement)  de  tous  les  appareils  des  soufflés  d’entre¬ 
mets  ,  et  meme  des  fondus. 

CHAPITRE  XX. 

DES  TOURTES  D’ENTREMETS  DE  FRUITS. 

TOURTE  D  ABRICOTS  GLACÉS. 

Après  avoir  foncé  votre  tourte  de  la  même  ma¬ 
nière  que  les  gâteaux  fourrés ,  vous  y  placez  aussi 
une  bande  de  feuilletage,  mais  un  peu  plus  large  et 
plus  épaisse.  Ayez  soin  que  les  deux  extrémités  de 
la  bande  se  croisent  de  deux  bons  pouces  ,  afin 
quelle  ne  fasse  point  un  mauvais  effet  à  la  cuisson. 
Vous  devez  couper  en  biais  les  deux  bouts  de  la  pâte, 
de  manière  qu’après  les  avoir  placés  l’un  sur  l’autre, 
leurs  joints  se  trouvent  d’égale  épaisseur.  Avant  de 
les  souder,  vous  les  mouillez  légèrement,  et  les  ap¬ 
puyez  pour  les  joindre  parfaitement;  appuyez  de 
même  le  reste  de  la  bande.  Ensuite  semez  une  cuil¬ 
lerée  de  sucre  fin  sur  le  fond  de  la  tourte.  Vous  pla¬ 
cez  par-dessus  et  en  couronne  vingt-quatre  quartiers 
d’abricots  ,  que  vous  avez  roulés  dans  quatre  onces 
de  sucre  en  poudre.  Ayez  l’attention  de  ne  point 
laisser  tomber  du  sucre  sur  la  bande ,  cela  la  ferait 
noircir  à  la  cuisson.  Dorez  le  dessus  de  cette  bande  , 
et  mettez  la  tourte  au  four  gai.  Après  dix  minutes  de 
cuisson,  regardez  si  la  bande  s’élève  également,  car 
quelquefois  il  arrive  quelle  est  arrêtée  par  place  : 
cela  dépend  de  l'extrême  chaleur  du  four,  qui  saisit 
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et  comprime  l’épaisseur  du  feuilletage.  Cela  fait  le 
même  effet,  lorsque  le  feuilletage  est  touré  négli¬ 
gemment.  Pour  éviter  cet  inconvénient,  vous  déta¬ 
chez  avec  la  pointe  du  couteau  la  partie  retenue, 
puis  vous  remettez  la  tourte  au  four  :  cette  opération 
doit  se  faire  avec  vitesse,  sans  cela  il  vaudrait  autant 
ne  pas  la  faire.  Lorsque  la  tourte  est  parfaitement  res¬ 
suyée,  vous  la  saupoudrez  dessus  et  autour  avec  du 
sucre  passé  au  tamis,  puis  vous  glacez  à  une  flamme 
légère,  que  vous  placez  à  la  bouche  du  four. 

Vous  faites  cuire  ensuite  dans  quatre  onces  de  su¬ 
cre  et  un  verre  d’eau,  huit  gros  abricots  de  plein- 
vent  ,  les  plus  rouges  possibles  ;  ensuite  vous  les 
égouttez  sur  deux  assiettes  ;  vous  en  retirez  les 
peaux  et.  faites  réduire  le  sirop  à  point.  Cassez  les 
noyaux  ,  émondez  les  amandes.  Placez  en  couronne 
les  moitiés  d’abricots;  arrangez-les  de  manière  à  ce 
que  le  côté  le  plus  rouge  s’offre  à  la  vue.  Placez  vos 
amandes ,  et  ne  masquez  le  tout  avec  le  sirop  qu’au 
moment  du  service. 

On  procédera  de  la  même  manière  que  ci-dessus 
pour  les  tourtes  de  fruits  en  général.  On  garnira 
seulement  la  tourte  de  la  moitié  du  fruit  que  l’on  se 
propose  de  mettre  dedans;  ensuite  on  fait  cuire 
l’autre  moitié  au  sirop ,  afin  que  le  dessus  de  la 
tourte  soit  de  meilleure  mine  et  plus  séduisante  à 
la  vue. 

On  fait  aussi  ces  bandes  de  tourtes  sans  soudure; 
à  cet  effet,  vous  abaissez  un  litron  de  feuilletage  de 
dix  ou  onze  pouces  carrés;  ensuite  vous  placez  au 
milieu  un  couvercle  de  casserole  de  sept  pouces  de 
diamètre;  puis  vous  coupez  et  cannelez  la  pâte  de  la 
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largeur  du  couvercle.  Otez  ce  couvercle  pour  en  re¬ 
mettre  un  autreen  place,  plus  petit  de  deux  pouces; 
coupez  la  pâte  sans  la  canneler ,  alors  votre  bande 
doit  avoir  un  pouce  de  largeur.  Ployez-la  en  deux , 
afin  qu’elle  soit  plus  aisée  à  placer. 

Je  préfère  cette  manière  (c’est  le  genre  de  maison) 
à  la  précédente,  attendu  que  celle-ci  est  moins  sus¬ 
ceptible  de  se  déformer  à  la  cuisson,  et  cela  est  sen¬ 
sible,  puisqu’elle  est  sans  soudure;  mais  il  est  des 
circonstances  où  on  ne  peut  se  dispenser  de  les  sou¬ 
der,  comme,  par  exemple,  dans  nos  boutiques,  où 
I  on  a  une  vingtaine  de  tourtes  d’entremets  à  faire. 

CHAPITRE  XXI 

DES  VOL-AU-VENT  DE  FRUITS. 

VOL-AU-VENT  GARNI  UE  PÈCHES. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (à  six 
tours)  ainsi  que  le  précédent,  vous  le  coupez  avec 
un  couvercle  de  sept  pouces  de  diamètre.  Mettez- 
le  sur  une  petite  abaisse  bien  mince  de  pâte  fine  ; 
dorez  le  dessus,  et  avec  la  pointe  du  couteau  (à 
deux  lignes  de  profondeur)  vous  marquez  la  largeur 
d’une  bande  ordinaire.  Mettez  à  four  gai  ;  lorsqu’il 
est  d’une  parfaite  cuisson ,  vous  le  videz  et  le  mettez 
ressuyer  au  four  quelques  minutes  ,  après  quoi  vous 
le  saupoudrez  dessus  et  autour  de  sucre  fin;  vous 
le  glacez  à  la  flamme  selon  la  règle;  ensuite  vous 
prenez  dix-huit  moyennes  pèches  de  bonne  matu¬ 
rité  et  les  plus  rouges  possible.  Coupez-les  en  deux 
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deux  lignes  de  diamètre  :  vous  rangez  alors  trente- 
six  de  ces  petites  abaisses,  neuf  par  neuf,  et  les 
placez  sous  la  serviette;  ensuite  vous  rassemblez 
les  parures  avec  quelques  gouttes  d’eau  :  après  cela, 
vous  prenez  sous  la  serviette  une  petite  abaisse 
ronde  avec  une  bande;  vous  mouillez  légèrement 
l’épaisseur,  c’est-à-dire  le  tour  de  l’abaisse,  et  posez 
de  suite  la  bande  droite  alentour.  Mouillez  les 
deux  bouts  delà  bande, que  vous  amincissez  avec  le 
couteau,  afin  qu’elle  se  croise  davantage;  soudez-la 
en  l’appuyant  sur  elle-même.  Vous  l’appuyez  de 
même  à  l’entour  de  l’abaisse.  Mettez  cette  petite 
croustade  sur  un  rond  de  papier  de  trois  pouces 
de  diamètre,  dont  vous  en  aurez  fait  trente-six. 

Faites  ensuite  une  petite  bande  roulée  de  six  pou¬ 
ces  six  lignes  de  longueur  sur  deux  lignes  de  dia¬ 
mètre  :  mouillez  légèrement  cette  bande,  et  posez-la 
dans  la  croustade,  en  l’appuyant  sur  la  soudure  qui 
réunit  les  deux  abaisses  au  pied  de  la  croustade.  Fi¬ 
nissez  votre  croustade,  en  la  serrant  du  haut  pour 
lui  donner  la  grâce  et  l’évasement  d’un  gros  pâté 
froid  ordinaire. 

Vous  finissez  tour  à  tour,  et  de  la  même  manière, 
les  trente-six  petits  pâtés.  A  mesure  que  vous  les 
dressez ,  vous  les  placez  en  ligne  et  les  couvrez 
d’une  serviette,  afin  que  Faction  de  l’air  ne  les  liâle 
point  :  vous  garnissez  ensuite  le  fond  de  chacune 
d’elles  avec  une  cuillerée  de  farce,  et  pesez  les 
cailles.  Si  elles  pèsent  quatre  livres ,  vous  pèserez 
deux  onces  de  sel  épicé.  Élargissez  vos  cailles 
sur  le  tour,  en  les  plaçant  tout  près  les  unes  des 
autres;  puis  vous  semez  dessus,  et  le  plus  égale- 


DES  GROSSES  PIÈCES  DE  FONDS.  ‘1 1  5 

ment  possible,  la  moitié  du  sel  épicé  (les  deux 
onces);  ensuite  vous  employez  le  reste  de  la  farce, 
en  la  mettant  par  parties  égales  sur  chacune  des 
cailles,  cpie  vous  formez  en  petits  ballons,  dans 
lescpielsla  farce  est  contenue;  et  à  mesure  que  vous 
disposez  ainsi  vos  cailles ,  vous  en  placez  une  dans 
chaque  petit  pâté,  mais  vous  la  placez  de  manière, 
que  l’estomac  soit  dessus.  Lorsque  toutes  vos  petites 
croustades  sont  garnies,  vous  les  assaisonnez  en  em¬ 
ployant  le  reste  du  sel  épicé  ;  puis  vous  versez  dou¬ 
cement  sur  chaque  caille  une  cuillerée  à  bouche  de 
beurre  fin ,  que  vous  aurez  à  peine  fait  tiédir  ;  et 
pendant  que  ce  beurre  se  fige,  vous  abaissez  le  reste 
de  la  pâte  aune  ligne  d’épaisseur,  et  le  détaillez  avec 
le  coupe-pâte  rond-uni  de  deux  pouces  huit  lignes 
de  diamètre.  Mettez  ces  petites  abaisses,  neuf  par 
neuf,  l’une  sur  l’autre  ;  rassemblez  et  moulez  le 
reste  des  parures;  ensuite  étalez  sur  le  tour  des 
bardes  de  lard  très-minces ,  et  coupez-les  en  rond 
avec  un  coupe-pâte  de  deux  pouces  de  diamètre. 
Mettez  sur  chaque  caille  une  de  ces  petites  bardes 
rondes;  mouillez  légèrement  le  bord  de  la  pâte  en 
dedans  du  pâté  ;  placez  dessus  une  petite  abaisse 
ronde  pour  servir  de  couvercle,  et  appuyez-la  sur 
le  bord  du  pâté ,  afin  de  les  souder. 

Étant  montés  également,  vous  coupez  droit  le 
bord  de  la  crête ,  et  la  pincez.  Lorsque  tous  vos 
petits  pâtés  sont  ainsi  couverts,  vous  en  dorez  un  et 
le  décorez  à  petites  palmettes  (Voyez  le  dessin); 
puis  vous  en  dorez  et  décorez  un  autre  après  celui- 
là,  et  ainsi  de  suite. 

Lorsqu’ils  sont  tous  décorés,  vous  les  redore  zavee 
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manière  à  l’autre  bande,  qui  fait  la  croix.  Recommen¬ 
cez  successivement  à  placer  une  bande  à  droite  et 
une  à  gauche  de  chaque  bande  du  milieu  ,  en  sorte 
que  l’abricot  se  trouve  masqué  par  l’entrelacement 
de  ces  bandes,  lesquelles  forment  une  espèce  de  fond 
de  panier  à  jour. 

Vous  procédez  de  meme  pour  faire  une  étoile, 
avec  cette  différence  que  vous  placez  trois  bandes  en 
croix;  et  si  vous  voulez  faire  l’étoile  à  huit  pans, 
vous  posez  quatre  bandes  en  double  croix. 

Les  tourtes  de  fruits  confits  en  général ,  se  dispo¬ 
sent  de  la  meme  manière  que  celle-ci. 

CHAPITRE  XXIII 

DES  TOURTES  D’ENTREMETS  DE  CRÈME. 

TOURTE  A  LA  MOELLE  PRALINEE. 

Après  avoir  foncé  et  posé  la  bande,  ainsi  que 
vous  le  pratiquez  pour  les  tourtes  de  fruits,  vous 
garnissez  celle-ci  d’une  bonne  crème-pâtissière  à  la 
moelle  de  boeuf.  (A  cet  effet ,  opérez  selon  la  recette 
décrite  au  chapitre  des  crèmes-pâtissières.  Voyez 
6e  partie.  )  Vous  semez  sur  la  crème  deux  onces 
d’amandes  d’avelines,  hachées  et  mêlées  avec  deux 
onces  de  sucre  et  un  peu  de  blanc  d’œuf;  ensuite 
vous  dorez  légèrement  le  dessus  de  la  bande,  et 
mettez  au  four  gai.  Terminez  l’opération  de  la  ma¬ 
nière  accoutumée;  servez  chaud. 
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TOURTE  AUX  ROGNONS  DE  VEAU  ET  AUX  PISTACHES. 

Hachez  menu  un  rognon  (rôti)  de  veau  dont  vous 
aurez  retiré  les  parties  fibreuses  ;  mêlez-y  gros  comme 
un  oeuf  de  la  graisse  du  rognon,  que  vous  joignez 
dans  la  dose  de  crème  décrite  à  l’article  crème-pdtis- 
sière  au  citron.  {Voyez  cette  partie.)  Ensuite  émon¬ 
dez  deux  onces  de  pistaches,  et  mêlez-les  avec  une 
cuillerée  de  sucre  dans  la  crème  dont  vous  garnis¬ 
sez  la  tourte;  dorez  légèrement,  et  mettez-la  au 
four.  Servez  chaud. 

Vous  pouvez  masquer  cette  crème  avec  des  aman¬ 
des  comme  la  précédente. 

Vous  faites  aussi  cette  tourte  aux  rognons,  sans  y 
mettre  de  pistaches. 

TOURTE  DE  CRÈME  AUX  ÉPINARDS  ET  PRAL1NÉE. 

Après  avoir  épluché ,  lavé  et  blanchi  à  fond 
deux  grosses  poignées  d’épinards  fraîchement  cueil¬ 
lis,  vous  les  hachez  bien  fin;  puis  vous  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  trois  onces  de  beurre  fin  ; 
placez  la  casserole  sur  un  feu  modéré,  et  remuez-les 
avec  une  spatule,  afin  d’évaporer  1  humidité.  Vous  y 
joignez  ensuite  quatre  cuillerées  de  crème-patissière, 
un  demi-verre  de  crème  double  ,  trois  onces  de  sucre 
en  poudre ,  deux  de  macarons  amers  pulvérises , 
une  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée,  un  grain  de 
sel.  Amalgamez  le  tout,  et  versez-le  dans  la  tourte 
qui  sera  disposée  selon  la  règle;  masquez  le  dessus 
de  la  crème  avec  des  amandes  avelines  préparées 
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de  meme  que  les  précédentes.  Suivez  le  reste  du 
procédé  comme  de  coutume.  Servez  chaud. 

On  peut  faire  cette  tourte  aux  épinards,  à  la  moelle 
et  aux  rognons. 

On  passe  quelquefois  cette  crème  en  purée  par 
l’étamine  fine.  Lorsqu’on  voudra  faire  des  tourtes  de 
crème  au  café,  au  chocolat ,  au  cacao,  à  la  vanille, 
à  l’orange,  au  citron,  à  la  bigarade,  au  cédrat,  à  la 
fleur  d’orange  pralinée,  à  la  rose,  au  lait  d’amandes 
d’avelines,  aux  pistaches,  au  raisin  de  Corinthe  et 
de  muscat,  au  rum  et  au  marasquin,  on  procédera 
ainsi  que  ces  articles  sont  décrits  clans  le  chapitre 
des  crèmes-pâtissières.  ( Voyez  6e  partie.) 

Lorsque  vous  voulez  faire  ces  tourtes  soufflées, 
vous  mêlez  à  l’appareil  trois  blancs  d’oeufs  fouettés 
bien  fermes;  mais  ces  entremets  demandent  à  être 
servis  en  sortant  du  four,  autrement  ils  perdent  leur 
qualité. 

TOURTE  DE  CREME  A  LA  MANIÈRE  ANGLAISE. 

Préparez  votre  tourte  selon  la  coutume ,  et  dis¬ 
posez  ensuite  la  moitié  de  l’appareil  de  la  crème- 
pâtissière  ordinaire  ,  mais  un  peu  plus  ferme  :  mêlez-y 
deux  onces  de  beau  raisin  de  Corinthe  bien  lavé, 
deux  de  raisin  muscat,  dont  vous  séparez  chaque 
grain  en  deux  et  en  ôtez  les  pépins,  une  once  de 
cédrat  coupé  en  dés,  une  demie  de  fleur  d’orange 
pralinée,  le  demi-zeste  d’un  citron  râpé  sur  un  peu  de 
sucre,  le  quart  d’une  noix-muscade  pulvérisée,  et  un 
demi-verre  de  bon  vin  d’Espagne.  Lorsque  le  tout 
est  bien  mêlé,  vous  garnissez  la  tourte  et  la  faites 
cuire  de  la  manière  accoutumée.  Servezda  chaude. 
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CHAPITRE  XXIV. 

DES  ENTREMETS  DÉTACHÉS ,  FOURRÉS  DE  CRÈME  ET 
DE  CONFITURES,  MASQUÉS  DE  GROS  SUCRE,  PRA¬ 
LINÉS  ET  GLACÉS. 

PETITS  GATEAUX  AUX  PISTACHES  GLACÉS. 

Donnez  quatre  tours  à  des  parures  de  feuilletage, 
si  vous  en  avez;  autrement  faites  un  litron  faible  de 
feuilletage  ( Voyez  cette  détrempe,  ire  partie),  et 
donnez-lui  dix  tours.  Abaissez-le  le  plus  mince  pos¬ 
sible  en  deux  parties  égales  (ces  deux  abaisses  doi¬ 
vent  avoir  treize  pouces  de  longueur  sur  huit  de 
largeur).  Mouillez  ensuite  légèrement  une  plaque 
ou  un  plafond  assez  grand  pour  y  placer  une  abaisse: 
lorsqu’elle  y  est  placée,  vous  mettez  dessus  l’appa¬ 
reil  (froid)  de  crème  aux  pistaches,  décrit  au  cha¬ 
pitre  Crème  pâtissière.  Vous  l’étalez  d’égale  épaisseur 
et  à  six  lignes  près  du  bord  de  la  pâte,  que  vous 
mouillez  légèrement  tout  autour  de  la  crème;  en¬ 
suite  vous  roulez  l’autre  abaisse  à  l’entour  du  rou¬ 
leau  ,  et  commencez  à  la  placer  sur  le  bord  de  la 
pâte  mouillée;  vous  la  déroulez  avec  soin,  vous  en 
masquez  l’appareil,  et  appuyez  les  bords  des  abais¬ 
ses  l’un  dessus  l’autre,  afin  de  contenir  la  crème 
entre  elles,  et  par  ce  moyen  l’empêcher  de  fuir  à  la 
cuisson.  Dorez  légèrement  ;  puis ,  avec  la  pointe  du 
couteau,  faites  une  ligne  droite  au  milieu  de  l’abaisse, 
mais  ayez  l’attention  de  la  faire  très-peu  profonde , 
afin  de  ne  pas  séparer  l’abaisse,  qui  ensuite  ferait 
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un  très-mauvais  effet  au  four.  Vous  procédez  avec 
les  memes  soins  en  traçant  encore  trois  lignes  de 
chaque  côté  de  la  première ,  et  à  dix-huit  lignes  de 
distance  entre  elles.  Après  cela  ,  vous  faites  de  même 
une  ligne  droite  au  milieu  des  autres ,  puis  deux 
autres  encore  et  à  trois  pouces  de  distance,  de  ma¬ 
nière  que  toutes  ces  lignes  vous  donnent  vingt-quatre 
petits  gâteaux  parfaitement  semblables  en  longueur 
et  en  largeur.  Mettez  au  four  gai,  et  ne  glacez  cet 
entremets  que  lorsque  la  pâte  de  dessous  aura  atteint 
une  belle  couleur  jaunâtre.  Le  dessus  étant  saupou¬ 
dré  également  avec  du  sucre  passé  au  tamis  de  soie, 
vous  le  glacez  à  la  flamme  selon  la  règle.  Lorsque 
vos  gâteaux  sont  refroidis,  vous  les  séparez  en  les 
coupant  selon  les  lignes  décrites,  puis  vous  parez 
ensuite  chaque  petit  gâteau  séparément. 

On  peut  couper  ces  gâteaux  en  losange  :  à  cet 
effet,  après  avoir  marqué  les  sept  lignes  droites, 
vous  tracez  six  lignes  inclinées  sur  chacune  d’elles, 
de  manière  qu  elles  forment  cinq  losanges  dans 
chaque  bande;  ce  qui  vous  donnera  trente  petits 
gâteaux. 

Vous  les  coupez  également  en  rond  avec  un  coupe- 
pâte  de  deux  pouces  de  diamètre;  puis  on  les  coupe 
encore  en  croissant  de  trois  pouces  de  long  sur  dix- 
huit  lignes  de  large. 

Vous  aurez  soin  de  cerner  ces  derniers  avec  la 
pointe  du  couteau,  après  les  avoir  tracés  avec  le 
coupe-pâte. 

Si  vous  voulez  faire  ces  sortes  de  gâteaux  aux 
avelines  ou  aux  amandes  pralinées,  vous  hachez 
trois  onces  d’amandes,  et  les  mêlez  avec  un  peu  de 
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blanc  d’œuf  et  une  once  de  sucre  fin.  Vous  les  semez 
ensuite  sur  les  gâteaux ,  après  les  avoir  humectés 
avec  du  blanc  d’œuf.  Vous  saupoudrez  les  amandes 
très-légèrement  avec  du  sucre  en  poudre,  et  vous 
marquez  vos  gâteaux  selon  votre  goût,  et  de  la 
même  manière  que  les  précédents.  Mettez  au  four 
chaleur  modérée,  et  coupez-les  étant  froids. 

Pour  les  faire  au  gros  sucre,  vous  en  employez  en 
place  d’amandes. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci- 
dessus  pour  garnir  ces  sortes  de  gâteaux  de  crème 
au  chocolat ,  au  café ,  à  la  vanille ,  à  la  rose ,  au  ma¬ 
rasquin,  au  rum,  au  raisin  de  Corinthe  ou  de 
muscat,  aux  amandes  amères,  aux  avelines,  aux 
pistaches,  à  la  fleur  d’orange  pralinée,  au  zeste  de 
bigarade,  de  citron ,  de  cédrat,  d’orange,  à  la  moelle 
et  aux  rognons  de  veau. 

PETITS  GATEAUX  FOURRÉS  DE  RIZ  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Après  avoir  préparé  deux  abaisses,  ainsi  que  vous 
l’avez  fait  pour  les  précédentes ,  vous  les  garnissez 
avec  la  moitié  de  l’appareil  de  la  timbale  de  riz  aux 
raisins  de  Corinthe;  à  cet  effet,  vous  suivrez  les 
procédés  décrits  à  l’article  consigné  dans  la  3e  par¬ 
tie.  Vous  finissez  ensuite  vos  gâteaux  de  la  même 
manière  que  ci-dessus ,  glacés  ou  pralinés ,  aux  ave¬ 
lines  ou  aux  amandes  ordinaires,  ou  bien  au  gros 
sucre. 

Vous  pourrez  fourrer  ces  gâteaux  avec  toutes  les 
sortes  de  riz  décrits  dans  le  chapitre  des  timbales 
de  riz. 
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PETITS  GATEAUX  FOURRÉS  A  LA  MANIÈRE  ANGLAISE. 

Lorsque  vos  abaisses  sont  disposées  selon  la  règle, 
vous  les  garnissez  avec  l’appareil  décrit  pour  la  tourte 
à  l’anglaise  ( Voyez  cet  article).  Ensuite  vous  finissez 
l’opération  de  la  manière  accoutumée. 

PETITS  GATEAUX  FOURRES  A  LA  CRÈME  AUX  ÉPINARDS. 

Vous  garnissez  vos  abaisses  avec  l’appareil  de.  la 
tourte  à  la  crème  d’épinards  qui  se  trouve  décrite 
dans  la  5e  partie;  puis  vous  suivez  les  procédés  or¬ 
dinaires  pour  glacer  ces  gâteaux,  ou  les  praliner  aux 
avelines ,  aux  amandes  douces  ou  au  gros  sucre. 

PETITS  GATEAUX  FOURRÉS  DE  MARMELADE  d’aBRICOTS. 

’Votre  abaisse  étant  disposée  selon  la  coutume, 
vous  la  garnissez  avec  un  pot  de  marmelade  d’abri¬ 
cots;  et  après  avoir  marqué  la  forme  de  vos  gâteaux 
(comme  je  l’ai  indiqué  au  gâteau  aux  pistaches) , 
vous  découpez  avec  la  pointe  du  couteau  le  milieu 
de  chaque  petit  gâteau  en  forme  d’épi  ;  je  dis  décou¬ 
per,  parce  que  vous  devez  percer  la  pâte  (de  dessus 
seulement),  et  y  marquer  avec  la  pointe  du  couteau 
le  dessin  indiqué,  de  manière  qu’il  s’entr’ouvre  à  la 
cuisson,  cela  fait  un  très-bon  effet.  Vous  les  cuisez  à 
four  gai  et  les  glacez  (à  la  flamme)  selon  la  règle. 

Vous  pouvez  également  masquer  ces  gâteaux  avec 
des  amandes  ordinaires,  avec  des  avelines  ou  du 
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Vous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci-des¬ 
sus  pour  faire  des  gâteaux  fourrés  de  marmelade  de 
pommes,  de  poires,  de  coins,  de  pêches,  d’ananas, 
de  groseilles,  d’épines-vinettes,  de  verjus  et  de  cerises. 

PETITS  GATEAUX  FOURRÉS  DE  GROSEILLES  ROUGES. 

Ayez  deux  livres  de  groseilles  rouges  égrenées 
dont  les  pépins  seront  ôtés.  Après  avoir  égoutté  ce 
fruit,  vous  le  mêlez  avec  huit  onces  de  sucre  en 
poudre;  vous  en  garnissez  aussitôt  vos  abaisses,  les¬ 
quelles  seront  disposées  selon  la  coutume;  ensuite 
vous  suivez  l’opération  ordinaire. 

Vous  procéderez  de  même  pour  faire  ces  gâteaux 
aux  groseilles  blanches. 

PETITS  GATEAUX  FOURRÉS  DE  FRAISES  OU  DE  FR  AMROISES 

Après  avoir  épluché  un  moyen  panier  de  fraises 
de  bon  fruit,  mais  un  peu  ferme  de  maturité,  vous 
les  mêlez  avec  six  onces  de  sucre  fin.  Vous  terminez 
vos  gâteaux  de  la  manière  accoutumée. 

Ces  entremets  sont  délicieux;  mais  la  pâte  doit 
être  extrêmement  mince. 

PETITS  GATEAUX  d’aBRICOTS  GLACÉS. 

Faites  une  abaisse  de  la  même  dimension  que  les 
précédentes,  puis  masquez-la  également  avec  un 
pot  de  marmelade  d’abricots,  dont  vous  retirez  les 
amandes  susceptibles  de  s’y  trouver.  Mettez  au  four 
chaleur  modérée.  Lorsque  la  pâte  est  bien  ressuyée, 
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vous  retirez  l’entremets  du  four,  et  lorsqu’il  est  re¬ 
froidi,  vous  coupez  ces  gâteaux  selon  les  formes 
ordinaires,  c’est-à-dire  en  rond,  en  long,  en  crois¬ 
sant  et  en  losange.  La  marmelade  d’abricots  se 
colore  d’un  glacé  rougeâtre. 

Cet  entremets,  à  la  marmelade  de  coins,  est  très- 
agréable. 

PETITS  GATEAUX  DE  M  ARMEL  A  DE  DE  POMMES  DE  RAINETTE. 

Faites  votre  abaisse  comme  de  coutume;  masquez- 
la  de  marmelade  de  vingt-quatre  pommes  de  rainette 
(que  vous  aurez  préparées  selon  la  règle)  avec  quatre 
onces  de  sucre  et  le  quart  d’un  pot  de  marmelade 
d’abricots,  le  demi-zeste  d’un  citron  haché. Vous  sau¬ 
poudrez  ensuite  légèrement  le  dessus  avec  du  sucre 
en  poudre.  Mettez  au  four  chaleur  modérée.  Le  reste 
du  procédé  est  le  meme  que  ci-dessus. 

PETITS  GATEAUX  DE  POMMES  AUX  PISTACHES. 

C’est  la  même  manière  que  ci-dessus.  Lorsqu’ils 
sont  cuits,  vous  masquez  légèrement  la  surface  des 
pommes  avec  un  peu  de  marmelade  d’abricots,  puis 
vous  semez  dessus  quatre  onces  de  pistaches  coupées 
en  filets;  vous  remettez  au  four  quelques  minutes, 
afin  que  l’abricot  se  ressuie.  Lorsqu’il  est  refroidi, 
vous  détaillez  vos  gâteaux  selon  les  formes  accoutu¬ 
mées. 

PETITS  GATEAUX  DE  POMMES  BANDEES. 

Lorsque  rabaisse  est  garnie  ainsi  que  la  précé- 
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dente,  et  que  la  marmelade  est  d’une  égale  épaisseur, 
vous  y  placez  de  petites  bandes  roulées ,  mais  vous 
les  placez  en  travers  de  l’abaisse,  et  à  trois  lignes  de 
distance  entre  elles.  Marquez  la  forme  de  vos  gâteaux , 
et  mettez-les  au  four  chaleur  modérée.  Lorsque  la 
pâte  de  dessous  est  cuite,  vous  les  coupez  selon  les 
formes  décrites  précédemment. 

PETITS  NOUGATS  DE  POMMES  PR  ALI  NEES. 

La  marmelade  de  pommes  étant  placée  sur  l’abaisse 
comme  ci-dessus,  vous  couvrez  ensuite  la  pomme  avec 
des  amandes  coupées  en  filets  et  pralinées  avec  du 
sucre  et  du  blanc  d’œuf.  Après  les  avoir  appuyés  lé¬ 
gèrement,  vous  les  masquez  avec  du  sucre  en  pou¬ 
dre,  puis  vous  les  mettez  au  four  chaleur  modérée. 
Lorsqu’ils  seront  cuits  et  refroidis ,  vous  les  couperez 
de  même  que  les  précédents. 

PETITS  GATEAUX  DE  PITHIVIERS  PRALINÉS. 

Faites  votre  abaisse  comme  de  coutume,  et  mas- 
quez-la  avec  l’appareil  du  gâteau  de  Pithiviers  ordi¬ 
naire.  Ensuite  semez  dessus  quatre  onces  d’amandes 
coupées  en  filets  et  mêlées  avec  deux  onces  de  sucre 
en  poudre  et  un  peu  de  blanc  d’œuf;  puis  vous  les 
mettez  au  four  chaleur  modérée.  Lorsqu’elle  est  de 
belle  couleur  et  refroidie,  vous  la  coupez  soit  en 
croissant,  en  rond,  en  losange  ou  en  long. 

PETITS  GATEAUX  DE  PITHIVIERS  AUX  AVELINES. 

Masquez  l’abaisse  de  l’appareil  (décrit  au  *  gâteaux 
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de  Pithiviers  aux  avelines )  avec  quatre  onces  d'ave¬ 
lines  hachées  et  mêlées  avec  deux  onces  de  sucre  en 
poudre  et  un  peu  de  blanc  d’œuf.  Suivez  le  reste  du 
procédé  de  la  manière  accoutumée. 

CHAPITRE  XXV 

DES  GIM BLETTES  DE  FEUILLETAGE  PRALINÉES. 
gimblettes  d’abricots  aux  avelines. 

Faites  deux  abaisses  de  même  que  les  précédentes; 
mais  donnez-leur  treize  pouces  carrés,  ensuite  versez 
dessus  un  pot  de  marmelade  d’abricots;  et,  après 
l’avoir  masqué  avec  l’abaisse  disposée  à  cet  effet,  dé¬ 
taillez  vos  gimblettes  avec  un  coupe-pâte  rond  de 
deux  pouces  de  largeur,  ensuite  videz-les  en  cou¬ 
pant  le  milieu  avec  un  petit  coupe-pâte  de  huit  lignes 
de  diamètre. Dorez-les  ensuite  légèrement,  et  placez  le 
côté  doré  sur  quatre  onces  d’avelines  hachées  et  mê¬ 
lées  avec  deux  onces  de  sucre  fin  et  un  peu  de  blanc 
d’œuf.  Au  fur  et  à  mesure  que  vous  masquez  ainsi 
vos  gâteaux ,  vous  les  placez  sur  une  plaque  ou  sur 
un  plafond.  Lorsque  vous  avez  terminé  ce  travail, 
vous  saupoudrez  vos  avelines  de  sucre  en  poudre. 
Mettez  au  four  chaleur  modérée;  servez  chaud  ou 
froid  et  de  belle  couleur.  Vous  pouvez  donner  à  ces 
gâteaux  toutes  les  formes  possibles. 

GIMBLETTES  DE  PRUNES  AUX  AMANDES. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus;  mais  vous 
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i  emplacez  1  abricot  par  un  pot  de  marmelade  de 
prunes  de  reine-claude,  puis  vous  hachez  quatre 
onces  d’amandes  douces,  et  les  mêlez  avec  deux  on¬ 
ces  de  sucre  et  un  peu  de  blanc  d’œuf:  le  reste  du 
procédé  est  le  même  que  ci-dessus. 

GIMBLETTES  DE  PECHES  AUX  PISTACHES. 

Préparez  vos  abaisses  comme  de  coutume  :  garnis¬ 
sez- les  avec  un  pot  de  marmelade  de  pêches,  et 
après  les  avoir  détaillées  selon  la  règle ,  mettez  dans 
une  petite  terrine  quatre  onces  de  sucre  passé  au 
tamis  de  soie ,  et  presque  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf. 
Remuez  bien  ce  mélange,  et  masquez  vos  gâteaux 
avec.  Dans  ce  qui  vous  reste  de  glace,  vous  joi¬ 
gnez  un  peu  de  blanc  dœuf,  et  roulez  dedans  qua¬ 
tre  onces  de  pistaches  entières.  Vos  pistaches  étant 
entourées  légèrement  de  sucre ,  vous  les  placez  en 
couronnes  sur  les  gimblettes,  que  vous  remettez  au 

four,  afin  que  le  glacé  se  colore  d’un  blond  à  peine 
sensible. 

Si  vous  voulez  faire  le  dessus  de  ces  gâteaux  d’un 
beau  vert  printanier,  vous  hachez  légèrement  vos 
pistaches  ;  et  lorsque  vos  gimblettes  sont  masquées 
du  glacé,  vous  semez  dessus  les  pistaches.  Mettez  au 
four  quelques  minutes ,  afin  de  sécher  le  glacé  sans 
le  colorer. 

Pour  faire  ces  gimblettes  au  gros  sucre,  c’est  la 
même  manière  de  procéder.  Vous  masquez  le  dessus 
du  glacé  avec  du  gros  sucre  au  lieu  de  pistaches. 

On  masque  également  ces  sortes  de  gâteaux  au 
sucre  au  cassé  rose  ou  orange  ;  et  si  l’on  veut ,  on 
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sème  sur  ce  beau  glacé  des  pistaches  hachées,  du 
gros  sucre  ou  du  raisin  de  Corinthe ,  mêlé  avec  du 
gros  sucre,  ou  du  gros  sucre  mêlé  avec  des  pista¬ 
ches. 


CHAPITRE  XXVI. 

DES  ENTREMETS  DE  FEUILLETAGE  EN  GÉNÉRAL, 
GLACÉS  AU  SUCRE  AU  CASSÉ,  PRALINÉS,  MÉRIN- 
GUÉS,  AU  GROS  SUCRE,  AUX  PISTACHES  ET  PA¬ 
NACHÉS. 

PETITS  VOL-AU-VENT  A.  LA  CHANTILLY  ET  A  LA  VIOLETTE. 

Après  avoir  donné  six  tours  et  demi  à  un  litron 
de  feuilletage  ( Voyez  cette  détrempe, première  par¬ 
tie),  vous  l’abaissez  à  une  ligne  d’épaisseur,  puis 
avec  un  coupe-pâte  cannelé  de  deux  pouces  de  dia¬ 
mètre,  vous  détaillez  l’abaisse  en  une  trentaine  de 
petites  abaisses,  que  vous  formez  ensuite  en  anneaux, 
en  coupant  le  milieu  avec  un  coupe-pâte  de  quinze 
lignes  de  largeur;  et  avec  les  parures  et  le  reste  du 
feuilletage ,  vous  faites  une  abaisse  semblable  à  la 
précédente,  et  la  coupez  pareillement  avec  un 
coupe-pâte  cannelé.  Mouillez  légèrement  le  dessus 
de  ces  petites  abaisses,  et  à  mesure  que  vous  les 
humectez,  vous  placez  dessus  un  anneau  ,  que  vous 
appuyez  ensuite  bien  également,  afin  de  souder  les 
deux  parties.  Lorsque  votre  pâtisserie  est  placée  sur 
un  plafond,  vous  la  dorez  comme  de  coutume,  et 
la  mettez  à  four  chaud.  Lorsqu’elle  est  presque  cuite, 
vous  la  saupoudrez  également  de  sucre  passé  au  ta- 
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mis  de  soie  ;  ensuite  vous  la  glacez  à  une  flamme 
claire,  comme  de  coutume. 

Après  avoir  paré  vos  petits  vol-au-vent  par  dessous, 
si  cela  est  nécessaire,  étant  prêt  à  les  servir,  vous  les 
garnissez  de  crème  fouettée  à  la  violette,  vous  pou¬ 
vez  garnir  ces  petits  gâteaux  avec  toutes  sortes  de 
confitures. 

PETITS  VOL-AU-VENT  GLACÉS  AU  GROS  SUCRE  GARNIS  DE 

FRAISES. 

Vous  faites  de  petits  vol-au-vent  de  même  que 
ci-dessus ,  mais  vous  ne  les  glacez  point  à  la  flamme  ; 
vous  faites  cuire  quatre  onces  de  sucre  au  cassé, 
puis  vous  y  glacez  légèrement  le  dessus  des  gâteaux , 
et  vous  semez  à  mesure  dessus  du  gros  sucre;  en¬ 
suite  vous  épluchez  un  moyen  panier  de  belles  fraises, 
vous  en  retirez  à  peu  près  le  quart  et  les  plus  mûres, 
et  les  pressez  fortement  par  l’étamine  fine,  afin  d’en 
exprimer  le  suc.  Après  cette  opération ,  vous  mettez 
trois  onces  de  sucre  avec  ce  qui  est  resté  du  glaçage 
des  gâteaux;  et  lorsque  ce  sucre  est  cuit  au  petit- 
cassé  ,  vous  y  versez  le  suc  des  fraises.  Écumez  ce 
mélange,  et  aussitôt  qu’il  commence  à  s’attacher  aux 
doigts,  vous  l’otez  du  feu.  Lorsqu’il  est  prêt  à  servir, 
vous  garnissez  les  petits  vol-au-vent  des  fraises  que 
vous  aurez  lavées,  s’il  est  nécessaire;  puis  vous  les 
masquez  avec  le  sirop. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  pour  garnir 
cet  entremets  de  framboises,  de  groseilles  rouges  ou 
blanches,  dont  vous  ôterez  les  pépins. 
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PETITS  VOL-AU-VENT  PRINTANIERS. 

Vous  les  glacez  de  même  que  ci-dessus,  au  sucre 
!  quatre  onces)  ,  au  cassé  ;  puis  vous  les  masquez  de 
pistaches  hachées  (quatre  onces)  à  mesure  qu’ils 
viennent  d’être  glacés.  Au  moment  du  service  vous 
les  garnissez  de  crème  à  la  Chantilly  à  la  vanille, 
puis,  au  milieu  de  chaque  petit  vol-au-vent,  vous 
placez  sur  la  crème  une  belle  fraise  ananas  ou  autres. 

On  peut  garnir  cet  entremets  de  crème  fouettée 
à  la  rose  ,  au  marasquin ,  au  rum ,  à  la  fleur  d’o¬ 
range  pralinée  nouvelle,  aux  framboises,  aux  frai¬ 
ses,  au  suc  de  cerises  ,  de  groseilles  et  de  verjus, 
puis  au  zeste  de  citron,  de  cédrat,  de  bigarade, 
d’orange,  aux  amandes  amères,  aux  avelines,  aux 
pistaches ,  au  café ,  au  chocolat  et  au  cacao. 

Pour  cet  effet  on  consultera  le  chapitre  des  crè¬ 
mes  fouettées ,  contenu  dans  mon  Cuisinier  parisien. 

PETITS  VOL-AU-VENT  A  LA  CREME-PLOMBIERE  ET  AU 

CAFÉ. 

Vous  les  glacez  de  même  que  les  précédents  avec 
du  sucre  cuit  au  cassé  ;  puis  vous  les  masquez  avec 
deux  onces  de  gros  sucre,  mêlé  avec  deux  onces  de 
pistaches  hachées  menu.  Au  moment  du  service, 
vous  les  garnissez  d’une  crème-plombière  au  café  ; 
mais  afin  que  cette  crème  ne  perde  rien  de  son 
moelleux,  vous  aurez  soin  de  la  laisser  à  la  glace 
jusqu’au  moment  de  la  servir. 

On  peut  garnir  ces  petits  vol-au-vent  avec  toutes 
ies  sortes  de  crèmes-plombières. 
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PETITS  VOL-AU-VENT  AU  FROMAGE  BAVAROIS  ET  AUX 

ABRICOTS. 

Après  avoir  épluché  et  lavé  deux  onces  de  petit 
raisin  de  Corinthe,  vous  le  faites  sécher  quelques 
minutes  à  la  bouche  du  four,  afin  qu’il  perde  son 
humidité  ;  ensuite  vous  le  mêlez  avec  deux  onces  de 
gros  sucre,  et  vous  en  masquez  le  dessus  des  petits 
vol-au-vent  à  mesure  que  vous  les  glacez  au  sucre 
au  cassé. 

Lorsque  vous  êtes  prêt  à  les  servir,  vous  les  gar¬ 
nissez  en  pyramides  avec  du  fromage  bavarois  à 
l’abricot.  A  cet  effet ,  vous  marquerez  seulement  la 
moitié  de  cet  appareil. 

On  procédera  de  même  pour  garnir  ces  petits  en¬ 
tremets  avec  les  différents  fromages  bavarois. 

PETITS  VOL-AU-VENT  GARNIS  DE  GELEE  FOUETTÉE. 

Après  les  avoir  glacés  au  sucre  au  cassé,  vous  les 
masquez  légèrement  avec  des  anis  de  Verdun  blancs 
ou  rouges  ,  puis  vous  les  garnirez  de  gelée  fouettée; 
mais  ne  faites  que  la  moitié  de  cet  appareil ,  tel  que 
je  l’ai  décrit  au  chapitre  des  gelées  fouettées .  Payez 
mon  Cuisinier  parisien. 

On  pourra  encore  garnir  ces  petits  vol-au-vent 
de  crème  glacée,  ou  de  gelées  de  fruits  et  liqueurs, 
sans  oublier  les  crèmes  à  la  française ,  et  les 
crèmes- pâtissières.  Mais  pour  rendre  cette  der¬ 
nière  garniture  plus  agréable  encore ,  on  ne  doit 
faire  sa  crème  qu’au  moment  du  service ,  pour  la 
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verser  bouillante  clans  les  petits  vol  -  au  -  vent, 
qui  doivent  au  moins  être  tièdes  ,  de  manière  que 
ces  excellents  entremets  sont  toujours  mangés  avec 
un  nouveau  plaisir. 

Ce  petit  vol-au-vent  est  véritablement  un  gâteau 
privilégié ,  car  si  je  citais  toutes  les  friandises  dont 
il  est  susceptible  d’être  garni,  certainement  je  pour¬ 
rais,  sans  exagérer,  en  porter  la  série  à  plus  de  cent 
cinquante ,  ce  qui  en  fait  un  entremets  aussi 
agréable  que  distingué. 

Je  donne  la  préférence  à  ces  sortes  de  petits  gâ¬ 
teaux  ,  parce  que  le  feuilletage  étant  bien  fait  et  bien 
cuit,  il  rend  cette  pâtisserie  très-agréable  à  manger, 
attendu  qu’elle  est  croustillante  et  qu’elle  a  l’extrême 
avantage  d’être  légère  et  facile  à  digérer.  D’un  autre 
côté,  la  croûte  est  très-mince  ,  et  son  intérieur  con¬ 
tient  une  plus  grande  quantité  de  garnitures  (toutes 
plus  friandes  les  unes  que  les  autres),  qu’aucun  au¬ 
tre  gateau  que  je  connaisse  ;  cet  excellent  mets  est 
un  des  plus  délicats.  Nos  anciens  en  faisaient  un 
très-grand  cas,  et  le  servaient  souvent. 

PETITS  PUITS  d’amour  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  abaissé  le  feuilletage  de  la  même  ma¬ 
nière  que  ci-dessus,  vous  détaillez  vingt-quatre  pe¬ 
tites  abaisses,  avec  un  coupe-pâte  de  dix-huit  lignes 
de  largeur,  rond  et  uni;  ensuite  vous  les  coupez  au 
milieu  avec  un  coupe-pâte  d’un  pouce  de  diamètre. 
Vous  détaillez  encore  vingt-quatre  petites  abaisses 
avec  un  coupe-pâte  cannelé  de  deux  pouces  de  lar¬ 
geur,  et  après  les  avoir  placées  sur  un  plafond,  vous 
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les  dorez  légèrement,  et  placez  au  milieu  l’abaisse 
en  couronne.  Vous  l’appuyez  également;  vous  do¬ 
rez  le  dessus  et  les  mettez  au  four  chaud  ;  lorsqu’el¬ 
les  sont  cuites,  vous  les  laissez  refroidir,  et  après 
les  avoir  parées  par-dessous,  vous  glacez  le  dessus 
de  la  couronne  dans  du  sucre  cuit  au  cassé.  Aussi¬ 
tôt  que  vous  les  sortez  du  poêlon,  vous  les  posez 
sur  des  pistaches  hachées  très-fines.  Cette  opération 
terminée,  vous  enfoncez  le  fond  du  petit  puits, 
afin  qu’il  contienne  plus  de  confiture.  Après  les 
avoir  garnis ,  vous  placez  sur  la  confiture  une  belle 
fraise  ananas  (ou  une  cerise  confite),  laquelle  par 
son  entourage  de  pistaches,  produit  un  très-bel  effet. 

PETITS  PUITS  d’amour  AU  GROS  SUCRE. 

Vous  procédez  de  la  même  manière  que  ci-des- 
sus,  mais  vous  les  masquez  de  gros  sucre  au  lieu  de 
pistaches.  Vous  placez  au  milieu  de  la  couronne  un 
beau  grain  de  verjus  confit,  une  cerise  ou  une 
fraise. 

On  garnit  ces  petits  gâteaux  de  toutes  sortes  de 
confitures  et  de  crèmes  ;  on  les  fait  également  en 
carré,  en  ovale  ou  en  losange. 

Vous  les  glacez  encore  au  four  ,  saupoudrés  de 
sucre  fin.  Vous  les  masquez  aussi  de  raisin  de  Co¬ 
rinthe  mêlé  avec  du  gros  sucre ,  ou  du  gros  sucre 
mêlé  avec  des  pistaches  hachées,  ainsi  qu’aux  anis 
blancs  ou  roses. 

PETITS  GATEAUX  EN  MOSAÏQUE. 

On  nomme  ces  gâteaux  mosaïques ,  parce  que 
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c’est  réellement  une  mosaïque  à  jour  qui  en  fait  l’or¬ 
nement.  Cette  mosaïque  est  ronde  et  de  deux  pou¬ 
ces  de  diamètre  :  elle  est  gravée  sur  une  petite  plan¬ 
che  de  bois  de  noyer  de  trois  pouces  carrés;  elle  se 
compose  de  petites  bandes  d’une  bonne  ligne  de 
largeur  et  autant  de  profondeur,  puis  elles  sont 
séparées  entre  elles  de  deux  petites  lignes  ,  et  se 
croisent  en  formant  un  petit  treillage  en  losange  ou 
en  carré.  Enfin  toutes  ces  petites  bandes  se  tien¬ 
nent  par  le  moyen  d’une  bande  circulaire  qui  les 
encadre,  de  deux  petites  lignes  de  largeur  :  ces  pe¬ 
tites  bandes  sont  triangulaires,  dont  la  pointe  de 
l’angle  se  trouve  au  fond  de  la  gravure.  Je  donne 
ces  détails,  afin  que  les  personnes  qui  ne  les  con¬ 
naissent  pas  puissent  les  faire  graver  d’après  cet 
exposé. 

Manière  de  s  en  servir.  Faites  une  abaisse  d’une 
ligne  d’épaisseur  avec  de  la  pâte  à  dresser  les  pâtés 
chauds.  Détaillez-la  en  une  trentaine  de  petites 
abaisses  ,  avec  un  coupe-pâte  uni  de  deux  pouces 
de  diamètre;  saupoudrez  légèrement  de  farine  la  pâte 
et  la  mosaïque;  appuyez  la  pâte,  afin  de  l’incruster 
dans  la  gravure ,  puis  vous  passez  légèrement  la  lame 
du  couteau  entre  la  pâte  et  la  planche;  ensuite 
avec  la  pointe  du  couteau  vous  levez  une  partie  du 
bord  de  la  mosaïque ,  puis  avec  le  bout  des  doigts 
vous  la  séparez  de  la  planche  ,  de  manière  que  l’a¬ 
baisse  se  trouve  découpée  de  l’empreinte  parfaite 
de  la  gravure.  Vous  procéderez  de  la  meme  manière 
pour  lever  successivement  toutes  vos  mosaïques. 

Ayez  un  litron  de  feuilletage  à  six  tours,  et  après 
l’avoir  abaissé  de  deux  bonnes  lignes  d’épaisseur  , 
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vous  le  détaillez  avec  un  coupe-pâte  cannelé  de  deux 
pouces  de  diamètre  ;  vous  en  placez  trente  sur  une 
plaque  que  vous  aurez  légèrement  mouillée  ;  ensuite 
vous  humectez  le  bord  des  abaisses,  et  posez  au  mi¬ 
lieu  de  chacune  d’elles  le  quart  d’une  cuillerée  de 
marmelade  d’abricots,  de  pêches,  d’ananas  ou  de 
coins.  Arrangez  également  cette  marmelade  et  mas- 
quez-la  avec  une  mosaïque  que  vous  appuyez  en¬ 
suite  sur  1’abaisse  ,  afin  de  les  unir  pour  contenir 
entre  elles  la  confiture  ;  dorez  légèrement  et  mettez 
au  four  chaud.  Lorsqu’elles  sont  cuites  de  belle  cou¬ 
leur  et  prêtes  à  servir,  vous  masquez  les  mosaïques 
avec  du  sirop  de  pommes,  de  groseilles,  de  cerises 
ou  de  verjus,  ou  simplement  du  sirop  ordinaire. 

MOSAÏQUES  GLACÉES  AU  SUCRE  ROSE. 

Lorsque  vos  mosaïques  ont  été  préparées  et  cuites 
de  la  même  manière  que  les  précédentes,  vous  fai¬ 
tes  cuire  quatre  onces  de  sucre  au  cassé,  dans  le¬ 
quel  vous  aurez  joint  une  petite  infusion  de  coche¬ 
nille  ou  de  rouge  végétal  ;  vous  y  glacerez  le  dessus 
des  mosaïques. 

MOSAÏQUES  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  pilé  quatre  onces  de  pistaches,  vous 
les  broyez  avec  le  quart  d’un  pot  de  marmelade  d’a¬ 
bricots,  et  garnissez  de  ce  mélange  vos  mosaïques, 
que  vous  aurez  préparées  selon  la  règle.  Lorsqu’elles 
sont  cuites,  vous  les  glacez  de  même  que  ci-dessus 
(vous  n’y  mettez  point  de  cochenille),  et  à  mesure 
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que  vous  les  sortez  du  poêlon  ,  vous  roulez  le  bord 
de  la  mosaïque  sur  des  pistaches  hachées,  afin 
que  cette  couronne  de  verdure  rende  plus  brillant 
encore  le  milieu  du  glacé. 

MOSAÏQUES  AUX  AVELINES  ET  AU  GROS  SUCRE. 

Vous  suivez  les  procédés  décrits  précédemment, 
en  pesant  quatre  onces  d’avelines  grillées  en  place 
de  pistaches  ;  après  les  avoir  glacées  de  sucre  au 
cassé ,  vous  roulez  le  bord  de  la  mosaïque  sur  du 
gros  sucre,  de  manière  que  le  glacé  se  trouve  enca¬ 
dré  de  gros  sucre,  ce  qui  produit  un  très-bel  effet. 

Pour  faire  ces  mosaïques  aux  amandes  amères , 
vous  pilerez  une  once  de  ces  amandes,  et  trois  de 
douces;  le  reste  de  l’opération  se  termine  de  même 
que  ci-dessus. 

TARTELETTES  MOSAÏQUES  A  LA  MARMELADE  DE  PÊCHES. 

Après  avoir  fait  trente  mosaïques  pareilles  aux 
précédentes,  vous  foncez  trente  moules  à  tartelettes 
avec  de  petites  abaisses  de  feuilletage  à  dix  tours, 
de  deux  pouces  de  largeur  et  d’une  bonne  ligne 
d’épaisseur;  vous  les  garnissez  de  marmelade  de 
pêches,  et  les  mouillez  légèrement  sur  le  bord; 
vous  y  placez  ensuite  la  mosaïque ,  et  la  soudez  au 
bord  de  la  tartelette.  Dorez  et  mettez  au  four  chaud. 
Après  être  retirées  du  four,  vous  les  masquez  de 
sirop  de  sucre  ou  de  confitures. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  pour  faire 
ces  sortes  de  tartelettes  à  la  marmelade  d’abricots, 
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d’ananas,  de  coins,  de  poires,  de  pommes  d’api  et 
de  rainette,  à  la  vanille;  vous  glacerez  ces  entre¬ 
mets  au  sucre  au  cassé  rose  ,  blanc,  ou  au  caramel. 

TARTELETTES  MOSAÏQUES  DE  CERISES  CONFITES. 

Égouttez  deux  pots  de  cerises;  foncez  vos  tarte¬ 
lettes  comme  de  coutume ,  et  après  les  avoir  gar¬ 
nies  chacune  de  huit  ou  neuf  cerises ,  vous  les  mas¬ 
quez  de  même  que  ci-dessus  avec  une  mosaïque. 
Dorez-les  et  mettez-les  au  four  chaud.  Lorsqu’elles 
sont  cuites,  vous  les  masquez  légèrement  de  sirop  de 
cerises. 

C’est  la  meme  manière  de  procéder  pour  les  faire 
au  verjus. 

TARTELETTES  MOSAÏQUES  AUX  PISTACHES  GLACÉES. 

Après  avoir  émondé  et  lavé  huit  onces  de  pis¬ 
taches  ,  vous  en  pesez  six  (hachez  le  reste)  que 
vous  mêlez  avec  un  pot  de  confitures  d’abricots; 
ensuite  vos  tartelettes  étant  terminées  de  la  manière 
accoutumée,  et  cuites  de  même,  vous  les  glacez  au 
sucre  au  cassé,  et  à  mesure  vous  semez  dessus  les 
pistaches  hachées  ;  mettez-en  peu  sur  chacune 
d’elles ,  afin  d’en  avoir  assez  pour  le  tout. 

TARTELETTES  MOSAÏQUES  AUX  AVELINES  GLACÉES. 

Pilez  huit  onces  d’amandes  d’avelines,  et  mêlez  les 
avec  un  pot  de  marmelade  d’abricots;  garnissez, 
finissez  et  cuisez  vos  tartelettes  comme  de  coutume; 
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puis  glacez-les  au  sucre  au  cassé ,  et  semez  dessus 
du  gros  sucre. 

O 

TARTELETTES  MOSAÏQUES  AUX  AM  ANDES  AMERES  GLACÉES. 

Pilez  parfaitement  trois  onces  d’amandes  douces  et 
une  once  d’amères;  le  reste  de  l’opération  est  abso¬ 
lument  le  même  que  ci-dessus. 

T  ARTELETTES  MOSAÏQUES  GLACÉES  AU  R  AISIN  DE  CORINTHE. 

Après  avoir  nettoyé  huit  onces  de  raisin  de  Corin¬ 
the,  vous  en  mêlez  six  avec  un  pot  de  marmelade 
d’abricots,  et  terminez  vos  tartelettes  selon  la  règle. 
Lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  les  glacez  au  sucre  au 
cassé,  et  semez  dessus  des  raisins  de  Corinthe  lavés 
et  séchés  au  four,  afin  de  leur  ôter  leur  humidité, 
et  qu’ils  puissent  s'attacher  au  glacé. 

TARTELETTES  MOSAÏQUES  DE  POMMES  PRALINÉES  A  LA 

VANILLE. 

Épluchez  douze  pommes  de  rainette,  et  faites-les 
cuire  avec  quatre  onces  de  sucre  et  une  demi-gousse 
de  vanille  hachée  très-fine;  votre  marmelade  de 
pommes  étant  desséchée  à  point,  vous  la  laissez 
refroidir;  ensuite  vous  y  mêlez  deux  cuillerées  de 
marmelade  d’abricots.  Garnissez-en  vos  tartelettes, 
lesquelles  seront  foncées  selon  la  règle;  vous  mas¬ 
quez  ensuite  vos  trente  tartelettes  avec  des  mosaïques 
que  vous  dorez  et  masquez  avec  quatre  onces  d’a¬ 
mandes  douces,  hachées  et  mêlées  avec  deux  onces 


DES  ENTREMETS  DE  PATFSSERIE.  ^39 

de  sucre  en  poudre,  et  le  demi-quart  d’un  blanc 
d’œuf.  Vous  appuyez  légèrement  ces  amandes  dessus 
et  autour  des  tartelettes;  vous  les  saupoudrez  de 
sucre  en  poudre,  et  les  mettez  au  four  chaleur  mo¬ 
dérée.  Lorsqu’elles  sont  colorées  dessus  et  dessous 
d’une  belle  teinte  rougeâtre ,  vous  les  ôtez  du  four. 

Pour  les  praliner  aux  avelines,  vous  hacherez 
quatre  onces  d’amandes  d’avelines  en  place  d’aman¬ 
des  ordinaires;  voilà  toute  la  différence. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  praliner 
aux  avelines  ou  aux  amandes  les  tartelettes  de  mar¬ 
melade  d’abricots,  de  pèches,  d’ananas,  de  coins, 
de  pommes  d’api,  de  poires,  de  cerises,  de  verjus, 
ainsi  que  celles  de  pistaches  et  d’abricots ,  ou  d’ave¬ 
lines  et  d’abricots,  telles  que  je  les  ai  décrites  à 
l’article  précédent. 

Vous  pouvez  encore  masquer  ces  sortes  de  tarte¬ 
lettes  de  cette  manière  :  Lorsque  votre  entremets 
est  cuit,  vous  masquez  un  peu  épais  le  dessus  des 
tartelettes  avec  un  blanc  d’œuf  fouetté ,  et  y  mêlez 
une  cuillerée  de  sucre  fin;  après  les  avoir  saupoudrées 
de  sucre ,  vous  semez  dessus  du  gros  sucre  ou  des 
pistaches,  ou  des  raisins  de  Corinthe  mêlés  avec  du 
gros  sucre;  ensuite  vous  les  remettez  au  four  pour 
y  prendre  couleur. 

PETITS  GATEAUX  RENVERSÉS  A  LA  GELEE  DE  GROSEILLES. 

Abaissez  un  litron  de  feuilletage  à  sept  tours 
(  Voyez  cet  article,  ire  partie),  à  une  ligne  d’épais¬ 
seur;  puis  vous  le  détaillez  avec  un  coupe-pate  de 
deux  pouces  de  diamètre;  et  après  l’avoir  mouillé 
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très-légèrement,  vous  le  pliez  en  deux,  et  appuyez 
dessus  avec  le  bout  des  doigts.  Rangez-en  vingt- 
quatre  sur  un  plafond  un  peu  mouillé  ;  mettez-les  à 
deux  pouces  de  distance  les  uns  des  autres;  puis 
après  les  avoir  dorés,  vous  les  mettez  au  four  chaud. 
Lorsqu’ils  sont  presque  cuits ,  vous  les  saupoudrez 
de  sucre  fin,  et  les  giacez  au  four  à  la  flamme. 

Au  moment  du  service,  vous  placez  sur  chacun 
d’eux  un  filet  de  belle  gelée  de  groseilles  roses. 

PETITS  GATEAUX  RENVERSÉS  A  LA  GELEE  DE  POMMES. 

Vos  renversés  étant  préparés  et  glacés  de  même 
que  les  précédents ,  vous  les  masquez  de  nappes  de 
gelée  de  pommes  de  l’épaisseur  d’une  ligne.  Ce  gâ¬ 
teau  est  des  plus  attrayants. 

PETITS  GATEAUX  RENVERSÉS  GLACÉS  AUX  PISTACHES. 

Faites-les  de  la  même  manière  que  les  précédents; 
alors  faites  cuire  au  cassé  quatre  onces  de  sucre. 
Trempez-y  légèrement  le  dessus  des  gâteaux;  et  à 
mesure  que  vous  les  sortez  du  poêlon,  vous  semez 
dessus  des  pistaches  coupées  en  filets. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  masquer  de 
gros  sucre ,  ou  raisin  de  Corinthe  mêlé  de  gros 
sucre,  de  même  du  gros  sucre  mêlé  de  pistaches 
hachées. 

Puis  vous  les  glacez  de  même  avec  du  sucre  rose, 
au  safran  ou  au  caramel;  le  gros  sucre  fait  un  bel 
effet  sur  ces  trois  couleurs. 
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CANAPÉS  GARNIS  d’aBRICOTS. 

Donnez  sept  tours  et  demi  à  un  litron  de  feuille¬ 
tage  ( Voyez  cet  article,  ire  partie),  et  enletourant, 
vous  le  disposez  comme  pour  une  bande  de  tourte 
d’entremets.  Ce  feuilletage  doit  avoir  trois  pouces  de 
largeur  sur  deux  petites  lignes  d  épaisseur;  coupez 
vos  canapés  avec  la  pointe  du  couteau,  en  leur  don¬ 
nant  trois  bonnes  lignes  de  largeur;  ensuite  vous 
les  placez  du  côté  coupé  sur  la  plaque.  Vous  en 
rangerez  cinquante  ,  et  les  mettrez  à  deux  pouces  de 
distance  les  uns  des  autres  (ces  sortes  de  gâteaux 
ne  se  dorent  point).  Mettez-les  à  four  chaud;  lors¬ 
qu’ils  sont  colorés  bien  blond  ,  vous  les  saupoudrez 
de  sucre  fin,  et  les  glacez  à  la  flamme,  et  aussitôt 
qu’ils  sont  sortis  du  four,  vous  les  détachez  et  les 
changez  de  plafond. 

Lorsqu’ils  sont  prêts  à  servir,  vous  les  masquez 
légèrement  avec  de  la  marmelade  d’abricots,  puis 
vous  les  dressez  en  couronnes. 

CANAPÉS  ATIX  PISTACHES  GARNIS  DE  GELÉE  DE  POMMES. 

Vous  les  faites  comme  les  précédents.  Lorsqu’ils 
sont  glacés,  vous  fouettez  un  blanc  d’œuf  et  le  mê¬ 
lez  avec  deux  onces  de  sucre  fin;  vous  masquez 
légèrement  le  pourtour  des  canapés,  et  les  masquez 
ensuite  de  pistaches  hachées  très-fines.  Vos  gâteaux 
ainsi  préparés,  vous  les  mettez  deux  minutes  au 
four  seulement;  lorsqu’ils  sont  refroidis,  vous  les 
II.  16 
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garnissez  avec  de  la  gelée  de  nommes.  Cet  entremets 
est  très-distingué. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  entourer  au 
gros  sucre  :  vous  garnissez  alors  ceux-ci  de  gelée  de 
groseilles  roses.  Vous  les  garnirez  aussi  avec  toutes 
sortes  de  confitures. 

Vous  pouvez  encore  les  garnir  de  marmelade  de 
coins,  de  poires,  de  pommes;  vous  les  masquerez 
ensuite  avec  un  peu  de  gelée  de  pommes. 

Vous  pouvez  aussi  masquer  ces  sortes  de  gâteaux 
de  toutes  sortes  de  glaces  royales  de  couleur. 

PETITS  GATEAUX  J3ABRICOTS. 

Donnez  sept  tours  à  un  litron  de  feuilletage,  et, 
après  l’avoir  abaissé  à  une  ligne  d  épaisseur  et  de 
quinze  pouces  de  longueur,  placez  dessus  et  à  deux 
pouces  près  du  bord  de  1  abaisse  six  lois  le  quart 
d’une  cuillerée  de  marmelade  d’abricots,  c’est-à-dire 
à  six  reprises  différentes  et  à  deux  pouces  et  demi 
de  distance  les  uns  des  autres.  Mouillez  légèrement 
le  tour  de  la  pâte  où  est  placée  la  confiture;  ployez 
le  bord  de  l’abaisse  de  deux  pouces  de  largeur;  ap¬ 
puyez  la  pâte  à  l’entour  de  la  confiture,  afin  de 
souder  les  deux  abaisses  et  qu’elles  contiennent 
parfaitement  entre  elles  la  marmelade  d  abricots. 
Vous  les  détaillez  ensuite  avec  un  coupe-pâte  can¬ 
nelé  de  deux  pouces  et  demi  de  diamètre;  mais  vous 
ne  coupez  vos  gâteaux  que  demi-circulaires,  c’est-à- 
dire  qu’avec  la  moitié  du  coupe-pâte  vos  gâteaux 
doivent  avoir  deux  petits  pouces  de  largeur  sur  deux 
et  demi  de  longueur.  Vous  recommencez  quatre  fois 
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cette  opération ,  ce  qui  vous  donnera  vingt-quatre 
gâteaux.  Placez-les  à  deux  pouces  de  distance  les 
uns  des  autres  sur  une  plaque  légèrement  mouillée, 
et,  après  les  avoir  dorés  comme  de  coutume,  vous 
les  mettez  à  four  chaud;  lorsqu’ils  sont  presque  cuits, 
vous  les  saupoudrez  de  sucre ,  ensuite  vous  les  glacez 
«à  la  flamme. 


PETITS  LIVRETS  D  ABRICOTS. 

Vous  les  préparez  absolument  de  même  que  ci- 
dessus;  vous  les  coupez  avec  la  pointe  du  couteau, 
et  leur  donnez  deux  pouces  et  demi  de  longueur  sur 
dix-huit  de  largeur.  Vous  suivrez  le  reste  du  procédé 
comme  il  est  dit  précédemment. 

Si  vous  humectez  le  dessus  de  ces  petits  livrets 
avec  du  blanc  d’œuf,  et  que  vous  les  masquiez  en¬ 
suite  de  sucre  écrasé,  vous  les  ferez  cuire  à  four 
chaleur  modérée.  Ces  gâteaux  s’appellent  alors  des 
feuillantines . 

Vous  pouvez  garnir  les  trois  espèces  de  gâteaux 
décrits  ci-dessus,  avec  toutes  sortes  de  marmelades 
de  fruits  ,  et  avec  les  diverses  crèmes-pâtissières  con¬ 
tenues  dans  le  chapitre  des  soufflés. 

PETITS  CANNELOWS  GLACÉS  ET  GARNIS  DE  GELÉE  DE 

POMMES. 


Abaissez  un  demi-litron  de  feuilletage  à  dix  tours; 
donnez  à  cette  abaisse  dix-huit  pouces  carrés,  et 
détaillez-la  en  vingt-quatre  petites  bandes  de  neuf 
lignes  de  largeur  :  ayez  près  de  vous  vingt-quatre 
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petites  colonnes  de  bois  de  hêtre  tourné,  de  six 
ponces  de  longueur  sur  six  lignes  de  diamètre ,  et 
qu’ils  perdent  une  ligne  de  fût  d’un  bout  à  l’autre, 
afin  que  le  bout  le  plus  petit  quitte  plus  facilement 
la  pâte  quand  elle  sera  cuite,  beurrez  ensuite  légè¬ 
rement  ces  colonnes,  puis,  après  avoir  humecté  six 
bandes  de  feuilletage  seulement,  vous  commencez 
avec  le  bout  d’une  bande  à  masquer  le  bout  le  plus 
mince  d’une  colonne,  en  tournant  la  colonne  de 
manière  que  vous  formiez  une  espèce  de  vis  tour¬ 
nante  de  quatre  pouces  de  longueur;  vous  suivez  les 
mêmes  procédés  pour  le  reste  des  colonnes,  que 
vous  placez  sur  deux  plaques,  à  deux  pouces  de 
distance  entre  elles.  Dorez  légèrement  le  dessus,  et 
mettez  au  four  chaud.  Lorsque  ces  cannelons  sont 
cuits  de  belle  couleur,  vous  les  saupoudrez  de  sucre 
fin  et  les  glacez  au  four  à  la  flamme  selon  la  règle; 
aussitôt  qu’ils  sont  sortis  du  four,  vous  ôtez  les  co¬ 
lonnes,  et  placez  à  mesure  les  cannelons  sur  un 
plafond  froid.  Au  moment  du  service,  vous  les  gar¬ 
nissez  de  gelée  de  pommes,  ou  de  telles  confitures 
que  vous  voudrez  employer. 

CANNELONS  PRALINÉS  AUX  AVELINES. 

Hachez  très-fin  quatre  onces  d’amandes  d’avelines, 
et  mêlez-les  avec  deux  onces  de  sucre  et  le  demi-quart 
d’un  blanc  d’œuf  ;  vos  cannelons  étant  préparés  de 
même  que  ci-dessus  et  prêts  à  mettre  au  four,  vous 
les  placez  tour-à-tour  du  côté  doré  sur  les  avelines, 
afin  de  les  masquer  de  ce  mélange  ;  et  à  mesure,  vous 
avez  soin  de  les  replacer  à  la  même  place  qu’ils  te- 
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liaient  sur  le  plafond  où  ils  étaient  rangés.  Mettez 
au  four  chaleur  modérée,  donnez-leur  une  belle  cou¬ 
leur  jaunâtre,  et  terminez  l’opération  comme  la  pré¬ 
cédente. 


CANNELONS  AU  GROS  SUCRE. 

Vous  les  préparez  selon  la  règle,  et  après  les  avoir 
terminés,  vous  les  posez  du  côté  doré  sur  du  gros 
sucre  ,  et  aussitôt  qu’ils  sont  tous  masqués  ,  vous  les 
mettez  au  four  chaleur  modérée.  Etant  cuits  bien 
blonds,  vous  ôtez  les  colonnes,  et  finissez  le  reste 
du  procédé  comme  de  coutume. 

CANNERONS  MERINGUÉS  AUX  PISTACHES. 

Vous  mettez  vos  cannelons  à  four  chaud,  lorsqu’ils 
sont  dorés  seulement  ;  ensuite  vous  les  cuisez  de 
belle  couleur.  Une  heure  après  être  refroidis,  vous 
fouettez  un  blanc  d’œuf  que  vous  mêlez  avec  deux 
onces  de  sucre  ;  masquez  légèrement  six  cannelons 
de  ce  mélange  :  saupoudrez-les  ensuite  de  sucre  fin  , 
et  masquez-les  de  pistaches  (quatre  onces)  coupées 
en  filets.  Lorsque  tous  vos  cannelons  sont  ainsi  pré¬ 
parés  ,  vous  les  remettez  au  four  quelques  minutes, 
afin  qu’ils  se  colorent  légèrement;  suivez  l’opération 
de  la  manière  accoutumée. 

CANNELONS  MERINGUES  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Lorsque  vos  cannelons  sont  masqués  comme  ci- 
dessus  de  blanc  d’œuf  et  de  sucre,  vous  y  semez 


246  CINQUIÈME  PARTIE. 

deux  onces  de  gros  sucre,  mêlé  avec  deux  onces  de 
raisin  de  Corinthe ,  bien  lavé  et  séché  ensuite  à  la 
bouche  du  four.  Suivez  le  reste  du  procédé  comme 
je  l’ai  décrit  précédemment. 

C  A.NNELONS  MERINGUES. 

Fouettez  deux  blancs  d’œufs,  et,  après  les  avoir 
mêlés  avec  deux  onces  de  sucre  fin ,  vous  en  mas¬ 
quez  vos  cannelons  comme  de  coutume.  Ensuite  vous 
écrasez  quatre  onces  de  sucre  pour  en  masquer  les 
cannelons  que  vous  mettez  à  four  doux.  Donnez  une 
belle  couleur  blonde  ,  et  lorsqu’ils  sont  retirés  du 
four,  vous  ôtez  à  l’instant  les  colonnes  des  canne¬ 
lons.  Au  moment  du  service ,  vous  les  garnissez  se¬ 
lon  la  règle. 

PETITES  BOUCHEES  GLACÉES  A  LA  PATISSIERE. 

Après  avoir  donné  dix  tours  à  un  litron  de  feuil¬ 
letage  ,  vous  en  faites  une  abaisse  de  l’épaisseur  d’une 
bonne  ligne;  puis  vous  la  détaillez  avec  un  coupe- 
pâte  rond-uni  de  deux  petits  pouces  de  diamètre. 
Vous  coupez  ensuite  une  trentaine  de  ces  petites 
abaisses  en  forme  d’anneaux  avec  un  petit  coupe- 
pâte  de  quinze  lignes  de  largeur;  puis  avec  toutes 
les  parures  ,  vous  faites  une  abaisse  pareille  à  la  pré¬ 
cédente,  et  la  détaillez  de  même.  Mouillez  légère¬ 
ment  le  dessus  de  ces  fonds  pour  y  placer  les  anneaux, 
et  appuyez-les  également;  humectez  (très-peu)  les 
dessus,  à  mesure  que  vous  les  finissez.  Lorsqu’ils  sont 
terminés ,  et  que  leur  humidité  se  trouve  presque 
sèche  ,  vous  les  saupoudrez  également  de  sucre  en 
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poudre.  Vous  les  placez  à  distance  égale  sur  un  pla¬ 
fond,  et  les  mettez  au  four  gai. 

Cette  cuisson  n’est  pas  très-aisée  ,  en  ce  que  le 
sucre  se  fond  et  se  colore  à  mesure  que  la  cuisson 
s’opère.  Lorsque  ces  gâteaux  sont  d’une  parfaite  cuis¬ 
son  ,  leurglacé  doit  être  d’unbeau  brillant  rougeâtre, 
ressemblant,  en  quelque  façon,  au  glacé  du  sucre 
cuit  (au  poêlon)  au  caramel.  Vous  garnissez  vos  pe¬ 
tites  bouchées,  de  confitures  de  toute  espèce,  ainsi 
qu’avec  les  crèmes  fouettées. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci-des¬ 
sus  pour  faire  ces  petites  bouchées  de  forme  carrée, 
ovale ,  en  losange  et  en  croissant. 

PETITES  BOUCHÉES  MERINGUÉES  AUX  PISTACHES. 

Vos  gâteaux  étant  disposés  comme  les  précédents  , 
vous  semez  dessus  du  sucre  fin,  mais  sans  humecter 
la  pâte.  Mettez-les  au  four  chaleur  modérée  :  le  des¬ 
sus  de  ces  bouchées  doit  être  d’un  beau  blond. 

Mêlez  ensuite  quatre  onces  de  sucre  fin  avec  deux 
blancs  d’œufs  fouettés;  masquez  légèrement,  avec 
ce  mélange,  le  bord  de  six  bouchées,  et  glacez-les 
de  sucre  fin.  Ayez  ensuite  quatre  onces  de  pistaches 
émondées,  que  vous  aurez  coupées  chacune  en  tra¬ 
vers  et  en  biais  ,  de  manière  que  chaque  moitié  étant 
posée  sur  le  côté  coupé,  doive  s’incliner;  vous  les 
placez  ainsi  en  couronne  sur  le  bord  des  bouchées, 
en  sorte  que  la  perle  de  pistaches  se  trouve  penchée 
sur  le  bord  extérieur  du  gâteau. 

Votre  entremets  étant  terminé  ,  vous  le  mettez  au 
four  quelques  minutes  pour  que  le  blanc  d’œuf  s’y 
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colore  légèrement  ;  puis  ,  après  avoir  remué  le  reste 
du  blanc  d’œuf,  vous  en  faites  trente  petites  mérin- 
gues,  que  vous  formez  en  coquille  de  limaçon  sur  du 
papier.  Lorsque  vous  avez  saupoudré  de  sucre  fin, 
et  que  ce  sucre  est  fondu  par  l’humidité  de  la  mé- 
ringue ,  vous  les  placez  sur  une  planche,  et  les  met¬ 
tez  au  four  chaleur  douce.  Lorsqu’elles  sont  de  belle 
couleur,  vous  les  séparez  du  papier,  placez  le  côté 
coloré  sur  un  plafond ,  et  les  remettez  au  four  pour 
sécher  intérieurement. 

Au  moment  du  service,  vous  garnirez  vos  bou¬ 
chées  de  crème  fouettée  aux  pistaches ,  puis  vous 
couvrez  chaque  gâteau  avec  une  moitié  de  méringue. 

On  peut,  après  avoir  masqué  les  bords  de  ces  bou¬ 
chées  de  blanc  d’œuf,  les  masquer  de  nouveau  de 
gros  sucre  ou  de  pistaches  hachées  très-fines.  Ces 
deux  genres  de  bordures  font  un  bel  effet. 

On  peut  également  garnir  l’intérieur  de  toutes  les 
crèmes  et  confitures  possibles. 

PETITES  BOUCHÉES  PERLÉES. 

Vos  bouchées  étant  cuites  comme  les  précédentes, 
vous  prenez  (fouettés)  deux  blancs  d’œufs  bien  fer¬ 
mes  ,  et  les  mêlez  avec  quatre  cuillerées  de  sucre 
passé  au  tamis  de  soie  :  quand  ce  mélange  est  bien 
amolli,  vous  en  masquez  six  bouchées  seulement; 
puis,  avec  du  blanc  d’œuf,  vous  formez,  avec  la 
pointe  du  couteau,  des  perles  grosses  comme  un 
beau  grain  de  raisin  (  ou  plus  petites  )  ,  et  les 
posez  à  mesure  en  couronnes  sur  le  masqué  et  à 
quatre  lignes  de  distance  entre  elles.  Ensuite  vous 
les  saupoudrez  légèrement  de  sucre  passé  au  tamis 
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de  soie.  Suivez  la  même  manière  pour  perler  le  reste 
de  l’entremets,  et  mettez-le  au  four  pour  y  sécher 
seulement  le  blanc  d’oeuf;  mais  ayez  soin  qu’il  con¬ 
serve  sa  blancheur.  Lorsqu’il  est  refroidi ,  vous  met¬ 
tez  entre  chaque  perle  une  plus  petite  perle  de  gelée 
de  groseilles  roses;  ce  qui  fait  le  plus  joli  effet  pos¬ 
sible  :  on  croit  voir  un  petit  bracelet  entouré  de  per¬ 
les  et  de  rubis.  Garnissez  l’intérieur  de  marmelade 
d’abricots,  de  gelée  de  pommes,  de  crème  aux  pis¬ 
taches. 

Pour  les  garnir  à  la  gelée  de  groseilles  roses ,  au 
verjus,  à  la  gelée  de  pommes,  vous  mettez  une  pe¬ 
tite  perle  de  marmelade  d’abricots  en  place  de  la 
groseille  rose. 

Un  jour  j’eus  la  patience  de  glacer  au  sucre  au 
cassé  des  grains  de  raisin  de  Corinthe  bien  égaux  en 
grosseur,  et  que  j’avais  placés  entre  chaque  petite 
perle.  Je  fus  long-temps,  il  est  vrai  ;  mais  cet  entre¬ 
mets  étant  garni  de  belle  gelée  de  groseilles  roses , 
fut  d’une  grande  beauté.  On  pourrait  dans  des  mo¬ 
ments  de  loisir  ,  garnir  de  la  même  manière  les  en¬ 
tremets  qui,  en  général,  sont  ornés  de  perles. 

PETITES  BOUCHÉES  PERLÉES  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Lorsque  vos  bouchées  sont  perlées  et  glacées  de  su¬ 
cre  comme  les  précédentes ,  vous  placez  au  milieu 
de  chaque  petite  perle  un  petit  grain  de  raisin  de 
Corinthe,  puis  encore  un  grain  entre  elles,  et  les 
mettez  sécher  quelques  minutes  au  four.  Après  être 
refroidi,  vous  masquez  les  grains  de  raisin  avec  un 
peu  de  gelée  de  pommes.  Garnissez  vos  bouchées  de 
la  manière  accoutumée. 
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PETITES  BOUCHÉES  PERLÉES  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  perlé  et  glacé  de  même  que  ci-des¬ 
sus,  vous  placez  entre  chaque  perle  la  moitié  d’une 
pistache  coupée  en  long.  Mettez  quelques  minutes 
au  four  pour  y  sécher  le  blanc  d’œuf  ;  lorsqu’elles 
sont  froides,  vous  masquerez  légèrement  les  pista¬ 
ches  avec  un  peu  de  gelée  de  pommes ,  puis  vous 
garnirez  selon  la  règle. 

On  peut  laisser  ces  bouchées  plus  de  temps  au 
four,  afin  qu’elles  s’y  colorent  d’un  beau  blond. 

On  perle  encore  ces  bouchées  d’une  autre  manière  : 
on  forme  les  petites  perles  ovales ,  puis  on  les  place 
de  manière  que  la  bordure  de  la  bouchée  ressemble 
un  peu  à  une  vis.  Glacez,  et  faites  sécher  au  four 
comme  de  coutume;  puis  vous  mettrez,  entre  cha¬ 
que  petite  cannelure  ,  un  petit  filet  de  gelée  de  gro¬ 
seilles  roses  ou  de  marmelade  d’abricots,  ou  un  pe¬ 
tit  filet  de  pistaches  placé  avant  de  faire  sécher  le 
blanc  d’œuf. 

PETITES  BOUCHÉES  AU  GROS  SUCRE. 

Ce  sont  les  mêmes  que  ci-dessus,  c’est-à-dire  qu’a- 
près  les  avoir  faites ,  vous  les  masquez  légèrement 
avec  un  mélange  de  sucre  très-fin  et  de  blanc  d’œuf 
un  peu  ferme,  ensuite  vous  posez  le  côté  glacé  sur 
du  gros  sucre  ;  après  être  masqué ,  vous  les  mettez 
au  four  ,  deux  minutes  seulement.  Au  moment  du 
service,  vous  les  garnirez  de  belle  gelée  de  groseilles 
roses  ou  de  marmelade  d’abricots ,  ou  de  crème  au 
chocolat,  à  la  rose  ,  aux  pistaches  ou  au  café. 
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PETITES  BOUCHEES  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Épluchez  et  lavez  deux  onces  de  raisin  de  Corin¬ 
the  ;  mettez-les  quelques  minutes  sécher  au  four,  et 
mêlez-y  deux  onces  de  gros  sucre;  masquez  vos 
bouchées  de  même  que  les  précédentes,  etmasquez- 
les  encore  avec  le  mélange  de  gros  sucre  et  de  rai¬ 
sin.  Garnissez-les  de  marmelade  d’abricots  ,  d’ananas, 
ou  de  gelée  de  groseilles  de  Bar  et  de  gelée  de  pom¬ 
mes  de  Rouen  ,  de  crème  à  la  rose  ,  à  la  violette  ,  à 
1  orange  ou  aux  pistaches. 

PETITES  BOUCHÉES  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  de  pistaches, 
vous  les  séparez  en  deux  et  en  longueur  ;  puis  vous 
masquez  les  bouchées  comme  les  précédentes,  mais 
cinq  ou  six  à-la-fois  seulement;  vous  placez  ensuite 
sur  chaque  bouchée  douze  moitiés  de  pistaches  en 
forme  de  zigzag  ou  en  forme  de  tresse ,  ou  vous  les 
poserez  toutes  du  même  sens  à  coté  les  unes  des  au¬ 
tres  et  à  deux  lignes  de  distance  entre  elles.  Mettez- 
les  au  four  deux  minutes,  et,  au  moment  du  ser¬ 
vice,  vous  les  garnirez  de  crème  à  la  vanille,  au  café, 
à  la  rose ,  au  chocolat ,  à  la  marmelade  d’abricots  , 
à  la  gelée  de  groseilles  rouges  ou  blanches  ,  ou  de 
gelée  de  pommes. 

Vous  pouvez  hacher  les  pistaches  pour  en  mas¬ 
quer  les  bouchées  :  cette  manière  fait  plus  d’effet. 

PETITES  BOUCHÉES  AUX  AN1S  ROSES  DE  VERDUN. 

Vous  masquez  vos  bouchées  de  la  manière  accou- 
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tumée,  et  sur  le  masqué  vous  joignez  des  anis  roses. 
Garnissez  de  crème  blanche ,  de  gelée  de  groseilles 
blanches ,  de  gelée  de  pommes  ou  de  marmelade 
d’abricots. 

PETITES  BOUCHÉES  AUX  ANIS  BLANCS. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus,  et  mas¬ 
quez  vos  bouchées  d’anis  blancs;  vous  les  garnissez 
de  gelée  de  groseilles  roses,  de  verjus,  d’abricots, 
ou  de  crème  fouettée  à  la  rose,  à  la  violette,  à  l’o¬ 
range  ,  aux  pistaches  et  au  chocolat. 

PETITES  BOUCHÉES  GLACÉES  (  A  LA  ROYALE  )  AU  CHOCOLAT. 

Vous  les  masquez  de  même  que  les  précédentes, 
mais  avec  un  glacé  royal  au  chocolat.  Vous  les  gar¬ 
nissez  comme  de  coutume. 

On  masque  également  ces  bouchées  à  la  glace 
royale,  au  café,  au  safran,  à  la  violette,  à  la  rose, 
à  l’orange,  au  citron  et  aux  pistaches. 

On  met  quelquefois  sur  ces  sortes  de  glaces  de 
couleur  du  raisin  de  Corinthe,  des  pistaches,  des 
anis  blancs  et  roses,  du  gros  sucre;  mais  toutes  ces 
bigarrures  sont  de  mauvais  goût.  Le  gros  sucre  seul 
peut  y  être  admis,  attendu  qu’il  convient  à  toute 
chose  ;  il  enrichit,  donne  du  ton  et  de  l’élégance,  et 
tout  par  lui  est  distingué.  On  les  glace  encore  au 
sucre  au  cassé  de  toutes  sortes  de  couleurs. 

PETITES  FANTAISIES  AUX  PISTACHES. 

Donnez  dix  tours  à  un  litron  de  feuilletage,  et, 
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après  l’avoir  abaissé  à  une  ligne  d’épaisseur ,  vous 
détaillez  vingt-quatre  petites  abaisses  avec  un  coupe- 
pâte  rond,  large  de  deux  pouces,  et  à  huit  canne¬ 
lures  seulement;  vous  faites  ensuite  un  pareil  nom¬ 
bre  de  petites  abaisses.  Détaillez  avec  un  coupe-pâte 
rond-uni  de  quinze  lignes  de  largeur;  videz  ceux-ci 
avec  un  coupe-pâte  de  onze  lignes  de  diamètre  ; 
mouillez  légèrement  le  dessus  de  ces  petites  cou¬ 
ronnes,  que  vous  placez  sur  les  abaisses  cannelées. 
Appuyez-les  un  peu,  afin  de  souder  les  deux  parties; 
saupoudrez-les  légèrement  avec  du  sucre  en  poudre, 
et  après  les  avoir  rangés  sur  un  grand  plafond,  met- 
tez-lesau  four  chaleur  modérée.  Lorsqu’ils  sont  cuits 
bien  blonds  et.  refroidis,  vous  masquez  le  dessus  des 
cannelures  de  la  grande  abaisse  avec  du  blanc  d’œuf 
mêlé  de  sucre;  vous  semez  dessus  du  gros  sucre,  et 
les  mettez  deux  minutes  au  four  seulement, afin  que 
le  blanc  ait  le  temps  de  s’y  ressuyer.  Vous  masquez 
encore  le  dessus  de  la  couronne  de  blanc  d’œuf;  puis 
vous  les  retournez  de  ce  côté.  Mettez  dessus  des  pis¬ 
taches  hachées  très-fines;  remettez  deux  minutes  en¬ 
core  vos  gâteaux  au  four.  Lorsqu’ils  sont  prêts  à  servir , 
vous  garnissez  l’intérieur  des  couronnes  aux  pista¬ 
ches ,  de  gelée  de  pommes  ou  de  groseilles,  ou  de 
belle  marmelade  d’abricots. 

PETITES  FANTAISIES  AU  GROS  SUCRE. 

Vous  les  faites  ainsi  que  les  précédentes;  mais 
vous  masquez  la  couronne  au  gros  sucre,  et  dessus 
les  cannelures  vous  mettez  des  pistaches  hachées; 
voilà  toute  la  différence.  Vous  garnissez  ces  sortes 
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<]e  gâteaux  avec  toutes  les  confitures  possibles  ou 
avec  les  crèmes  à  la  Chantilly  de  toute  odeur. 

Vous  pouvez  également  glacer  le  dessus  des  cou¬ 
ronnes  au  sucre  de  couleur  cuit  au  cassé,  ou  avec 
les  glaces  royales  de  diverses  couleurs.  Vous  ne  mas¬ 
querez  pas  moins  le  dessus  des  cannelures  comme 
ci-dessus,  avec  du  gros  sucre  ou  des  pistaches. 

PETITS  QUADRILLES  AUX  QUATRE  FRUITS. 

Ayez  un  coupe-pâte  de  deux  pouces  carrés,  c’est- 
à-dire  que  ce  moule  se  compose  de  quatre  grandes 
cannelures ,  dont  chacune  doit  avoir  un  pouce  de 
diamètre.  Après  avoir  donné  neuf  tours  à  un  litron 
de  feuilletage,  vous  l’abaissez  à  deux  petites  lignes 
d’épaisseur;  ensuite  vous  détaillez  vingt-quatre  gâ¬ 
teaux  avec  le  coupe-pâte  ci-dessus  :  avec  les  parures, 
vous  faites  une  petite  abaisse  d’une  ligne  d’épaisseur, 
que  vous  détaillez  en  quatre-vingt-seize  petites  abais¬ 
ses  avec  un  coupe-pâte  rond-uni  d’un  pouce  de  dia¬ 
mètre.  Vous  coupez  ensuite  le  milieu  de  ces  petites 
abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond  de  huit  lignes  de 
diamètre  :  vous  mouillez  ensuite  légèrement  quatre 
de  ces  petites  couronnes,  et  vous  en  placez  une  sur 
chaque  cannelure  du  gâteau  :  vous  les  appuyez  un 
peu  pour  souder  les  deux  abaisses.  Comme  cette 
opération  est  longue ,  lorsque  vous  avez  six  gâteaux , 
couverts  de  quatre  anneaux  chacun ,  vous  les  sau¬ 
poudrez  légèrement  de  sucre  fin  ,  et  les  rangez  de 
suite  sur  un  grand  plafond.  Vous  recommencez  trois 
fois  encore  la  même  opération,  ce  qui  vous  donnera 
vingt-quatre  quadrilles.  Mettez-les  au  four  chaleur 
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modérée;  lorsqu’ils  sont  cuits  de  belle  couleur  et 
refroidis ,  vous  masquez  légèrement  le  dessus  des 
quatre  petites  couronnes  de  chaque  gâteau  avec  du 
blanc  d’œuf  mêlé  de  sucre  ;  puis  vous  les  masquez 
encore  avec  des  pistaches  hachées  très-fines  ou  du 
gros  sucre  très-fin.  Lorsque  l’entremets  est  ainsi  pré¬ 
paré  ,  vous  le  remettez  quelques  minutes  au  four; 
et  au  moment  du  service,  vous  garnissez  de  cette 
manière  les  quatre  couronnes  de  chaque  gâteau: dans 
l’une  vous  mettez  de  la  gelée  de  pommes,  à  côté  de 
celle-ci  de  la  marmelade  d’abricots;  ensuite  de  la 
gelée  de  groseilles  blanches,  puis  de  la  marmelade 
de  prune  de  mirabelle,  ou  d’abricots. 

Mais  pour  servir  ces  sortes  de  gâteaux  dans  toute 
la  beauté  dont  ils  sont  susceptibles ,  vous  les  finirez 
de  cette  manière  :  lorsqu  ils  sont  cuits,  vous  mas¬ 
quez  les  deux  couronnes  qui  se  trouvent  en  face  l’une 
de  l’autre  avec  de  la  glace  blanche  à  la  royale  (  Voyez 
cet  article);  puis  vous  semez  dessus  des  pistaches 
hachées  bien  fines.  Vous  masquez  ensuite  les  deux 
autres  couronnes  avec  de  la  glace  royale  couleur 
pistache,  et  dessus  du  gros  sucre  un  peu  fin,  de  ma¬ 
nière  que  vous  avez  une  couronne  aux  pistaches 
sur  un  fond  très-blanc,  et  l’autre  au  gros  sucre  sur 
un  fond  couleur  pistache  :  à  côté  de  celle-ci ,  une  aux 
pistaches  fond  blanc;  l’autre  au  gros  sucre  fond  pis¬ 
tache.  Garnissez  ces  jolis  gâteaux  d’une  seule  cou¬ 
leur  de  confiture,  comme  ,  par  exemple  ,  de  gelée  de 
pommes  ou  de  groseilles  roses  de  Bar,  ou  de  mar¬ 
melade  d’abricots.  Ces  gâteaux,  quoique  de  trois 
couleurs  tranchantes,  n’en  sont  pas  moins  très-dis¬ 
tingués  et  très-pittoresques  à  la  vue. 
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Vous  pourrez  encore  masquer  les  couronnes  de 
glace  rose  et  y  semer  du  gros  sucre ,  ou  bien  mas¬ 
quer  de  glace  au  chocolat  et  ensuite  au  gros  sucre. 

QUADRILLES  PRALINÉS  AUX  AVELINES. 

Lorsque  vos  gâteaux  sont  préparés,  ainsi  que  les 
précédents,  avant  d’être  cuits,  vous  dorez  légère¬ 
ment  le  dessus  des  petites  couronnes,  et  les  placez 
de  ce  côté  sur  quatre  onces  d’avelines  hachées  fines, 
et  mêlées  avec  deux  onces  de  sucre  fin  et  le  quart 
d’un  blanc  d’œuf.  Vous  masquez  ainsi  tour  à  tour  les 
vingt-quatre  quadrilles.  Lorsqu’ils  sont  rangés  bien 
également  sur  un  plafond,  vous  les  mettez  au  four 
chaleur  modérée,  et  les  cuisez  d’une  belle  couleur 
blonde.  Au  moment  du  service  vous  les  garnissez  de 
toutes  sortes  de  confitures. 

Quoique  ces  quadrilles  ne  soient  point  aussi  bril¬ 
lants  que  les  précédents ,  ceux-ci  sont  pourtant  plus 
agréables  à  manger;  ce  sont  les  avelines  qui  leur 
donnent  cette  prééminence. 

Vous  les  pralinez  de  même  avec  des  amandes  or¬ 
dinaires. 


PETITES  ROSACES  AU  GROS  SUCRE. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf 
tours)  à  deux  lignes  d’épaisseur,  vous  détaillez  vingt- 
quatre  petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond-uni, 
du  diamètre  de  deux  pouces  ;  donnez  ensuite  un  tour 
aux  parures,  et  avec  un  coupe-pâte  uni  de  quinze 
lignes  de  diamètre,  détaillez  de  petits  croissants  de 
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deux  lignes  de  largeur;  mouillez  cinq  de  ces  crois¬ 
sants,  que  vous  placez  ainsi:  posez  le  bout  d’un 
croissant  au  milieu  d’une  petite  abaisse  ronde ,  et 
faites-le  tourner  jusqu’auprès  du  bord  de  l’abaisse; 
ensuite ,  posez  la  pointe  d’un  autre  croissant  encore 
au  milieu,  et  faites-le  tourner  à  un  bon  pouce  de 
distance  de  celui  déjà  placé.  Vous  butes  tourner  la 
pointe  de  façon  qu’elle  vienne  se  joindre  tout  près 
du  premier  croissant  ;  placez  encore  trois  croissants 
de  la  même  manière,  afin  que  ces  cinq  croissants  for¬ 
ment  une  espèce  de  rosace  tournante,  qui  masque 
toute  la  surface  du  gâteau.  Lorsque  vous  avez  six 
gâteaux  terminés ,  vous  les  masquez  légèrement  de 
sucre  fin,  puis  vous  les  rangez  sur  un  grand  plafond. 
Vos  rosaces  étant  terminées,  vous  les  mettez  au  four 
chaleur  modérée;  ensuite,  avec  le  reste  de  l’abaisse, 
vous  détaillez  vingt-quatre  petites  abaisses  avec  un 
coupe-pâte  rond  de  huit  lignes  de  diamètre,  dont 
vous  coupez  le  milieu  avec  un  coupe-pâte  de  cinq 
lignes  de  largeur.  Saupoudrez  ces  petites  couronnes 
de  sucre  fin,  puis,  faites-les  cuire  sur  un  plafond  sé¬ 
parément. 

Vos  rosaces  étant  cuites  et  légèrement  colorées, 
vous  masquez  le  dessus  des  petits  croissants  avec  du 
blanc  d’œuf  (un  blanc  fouetté  et  mêlé  avec  deux  on¬ 
ces  de  sucre),  et  placez  au  milieu  de  la  rosace  une 
petite  méringue.  Vous  masquez  ensuite  de  gros 
sucre  les  petits  croissants,  et  lorsque  vous  en  avez 
douze  de  préparés,  vous  les  mettez  au  four  deux 
minutes  seulement.  Finissez  le  reste  des  rosaces 
comme  ci-dessus ,  et  masquez  le  dessus  des  petites 
méringues  de  pistaches  hachées.  Vous  remettez  vos 
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gâteaux  deux  minutes  au  four.  Lorsqu’ils  sont 
prêts  à  servir,  vous  garnissez  l’entre-deux  des  petits 
croissants  de  gelée  de  groseilles  roses. 

Vous  pouvez  masquer  le  dessus  des  petites  mé- 
ringues  au  gros  sucre,  et  les  petits  croissants  de  pis¬ 
taches  hachées.  Vous  les  masquerez  également  avec 
des  glaces  de  couleur  à  la  royale,  et  particulièrement 
de  glace  rose  et  au  chocolat. 

PETITS  TRÈFLES  PERLÉS  AUX  PISTACHES. 

Pour  former  ces  sortes  de  petits  gâteaux ,  servez- 
vous  d’un  coupe-pâte  de  deux  pouces  de  diamètre, 
qui  se  compose  de  trois  grandes  cannelures  d’un 
pouce  de  largeur  qui  ressemblent  beaucoup  aux  trè¬ 
fles  ordinaires. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletag?  (  à  neuf 
tours),  à  deux  lignes  d’épaisseur,  vous  détaillez  vingt- 
quatre  petits  trèfles  avec  le  coupe-pâte  en  question; 
faites  ensuite  une  petite  abaisse  de  l’épaisseur  d’une 
ligne ,  détaillez-la  avec  un  coupe-pâte  rond-uni  de 
quinze  lignes  de  diamètre,  puis  avec  un  coupe-pâte 
uni  d’un  petit  pouce  de  largeur,  vous  coupez  le  mi¬ 
lieu  de  ces  petites  abaisses  pour  en  faire  vingt-quatre 
petites  couronnes  :  Mouillez  légèrement  le  dessus  de 
six  de  ces  couronnes  ;  placez-en  une  au  milieu  de 
chaque  trèfle ,  et  appuyez-les  afin  de  les  souder;  lors¬ 
que  tous  vos  trèfles  sont  ornés  d’une  couronne  ,  vous 
les  saupoudrez  légèrement  de  sucre  fin.  Après  les 
avoir  rangés  avec  soin  sur  une  plaque,  vous  les  met¬ 
tez  au  four  chaleur  modérée  :  lorsqu’ils  sont  cuits 
bien  blanc,  fouettez  deux  blancs  d’oeufs  et  mêlez-les 
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avec  trois  onces  de  sucre  fin;  vous  en  masquez  lé¬ 
gèrement  le  dessus  des  trois  parties  qui  forment  le 
trèfle,  et  sur  chacune  de  ces  parties  vous  posez  tout 
près  du  bord  cinq  petites  perles  formées  de  blancs 
d’œufs.  A  mesure  que  vous  avez  ainsi  perlé  six  gâ¬ 
teaux  ,  vous  les  saupoudrez  légèrement  de  sucre  fin  , 
et  les  remettez  deux  minutes  à  la  bouche  du  four , 
afin  que  les  perles  se  sèchent  sans  prendre  de  cou¬ 
leur.  Recommencez  trois  fois  encore  la  même  opéra¬ 
tion,  ensuite  vous  masquerez  le  dessus  des  petites 
couronnes  de  blanc  d’œuf  pour  les  poser  de  ce  côté 
sur  des  pistaches  hachées;  remettez  encore  au  four, 
une  minute  seulement.  Au  moment  du  service, vous 
garnissez  ces  petites  couronnes  avec  de  la  gelée  de 
pomme  ou  de  marmelade  d’abricots,  puis  entre  cha¬ 
que  petite  perle  vous  en  mettez  une  plus  petite, 
formée  de  gelée  de  groseilles  roses. 

PETITS  TRÈFLES  PERLES  AU  GROS  SUCRE. 

Vous  les  faites  de  la  même  manière  que  les  pré¬ 
cédents,  mais  vous  donnez  aux  perles  une  belle  cou¬ 
leur  blonde ,  et  masquez  le  dessus  des  petites  cou¬ 
ronnes  de  gros  sucre.  Garnissez-les  de  gelée  de  gro¬ 
seilles  roses  ou  de  marmelade  d’abricots;  puis  vous 
posez  entre  les  perles  un  beau  grain  de  raisin  de 
Corinthe.  Masquez  ensuite  de  gelée  de  pommes. 

Vous  pouvez  également  masquer  le  dessus  des 
couronnes  de  glace  royale  de  différentes  couleurs, 
ou  au  sucre  de  couleur  cuit  au  cassé. 

PETITS  TRÈFLES  PRALINÉS  AUX  AVELINES. 

Lorsque  vos  gâteaux  sont  préparés  comme  ci- 
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dessus,  vous  dorez  légèrement  le  dessus  des  cou¬ 
ronnes,  puis  vous  les  posez  de  ce  côté  sur  quatre 
onces  d’amandes  d’avelines  hachées  très-fines ,  mê¬ 
lées  avec  deux  onces  de  sucre  fin  et  le  demi-quart 
d’un  blanc  d’œuf.  Votre  entremets  ainsi  masqué, 
vous  le  mettez  à  four  chaleur  modérée,  et  le  cuisez 
de  belle  couleur;  vous  le  perlez  comme  de  coutume 
et  le  garnissez  de  même. 

Vous  pralinerez  pareillement  vos  trèfles  aux 
amandes  ordinaires. 

PETITES  ÉTOILES  AU  GROS  SUCRE. 

Ayez  un  coupe-pâte  de  deux  pouces  et  demi  de 
diamètre,  formant  l’étoile  à  cinq  pans;  et  un  autre 
de  même  forme,  mais  de  dix-huit  lignes  de  largeur 
seulement. 

Donnez  neuf  tours  à  un  litron  de  feuilletage,  et 
abaissez-le  à  deux  lignes  d'épaisseur.  Détaillez  en¬ 
suite  vingt-quatre  étoiles;  donnez  un  tour  aux  pa¬ 
rures  ,  et  abaissez-les  d’une  petite  ligne.  Détaillez  de 
nouveau  vingt-quatre  étoiles,  ensuite  coupez  le 
milieu  avec  le  petit  coupe-pâte  de  la  même  forme. 
Mouillez  légèrement  le  dessus  de  six  de  ces  étoiles 
à  jour,  et  posez-le  ensuite  sur  les  premières  abaisses, 
afin  que  les  deux  étoiles  n’en  forment  plus  qu’une. 
Appuyez  les  deux  parties,  afm  de  les  souder;  lors¬ 
que  toutes  vos  étoiles  sont  ainsi  préparées,  vous  les 
saupoudrez  légèrement  de  sucre  fin ,  et  les  mettez 
au  four  chaleur  modérée.  Lorsqu’elles  sont  cuites 
de  belle  couleur,  vous  masquez  la  surface  avec  un 
blanc  d’œuf;  mêlé  avec  deux  onces  de  sucre,  en- 
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suite  du  gros  sucre,  et  mettez-les  au  four  deux  mi¬ 
nutes  seulement. 

Au  moment  du  service,  vous  garnissez  l’intérieur 
de  gelée  de  groseilles  de  Bar  (roses)  ou  de  marme¬ 
lade  d’abricots. 

PETITES  ÉTOILES  AUX  PISTACHES. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus,  vous  mas¬ 
quez  celle-ci  avec  des  pistaches  hachées.  Vous  les 
garnissez  de  gelée  de  pommes ,  de  groseilles  roses 
ou  blanches,  ou  de  marmelade  d’abricots. 

Vous  pouvez  perler  le  dessus  de  ces  étoiles  ou 
les  masquer  de  glace  de  couleur,  ou  au  sucre  de 
couleur  cuit  au  cassé,  ou  vous  le  pralinez  aux  ave¬ 
lines  ou  aux  amandes  douces. 

Vous  pouvez  encore  faire  vos  étoiles  de  cette 
façon  :  au  lieu  d’y  mettre  une  double  étoile  à  jour, 
mettez  sur  la  première  une  couronne  de  quinze 
lignes  de  diamètre ,  dont  le  milieu  aura  été  coupé 
avec  un  coupe-pâte  d’un  petit  pouce  de  largeur. 
Vous  les  saupoudrez  de  sucre  et  les  cuisez  de  même  ; 
ensuite  vous  mettez  une  petite  perle  sur  le  bout  des 
angles  de  l’étoile  qui  dépassent  la  couronne,  et  les 
saupoudrez  de  sucre.  Remettez-les  au  four  prendre 
couleur,  ensuite  masquez  les  couronnes  au  gros 
sucre  ou  aux  pistaches. 

PETITES  COURONNES  AUX  PISTACHES. 

Ce  coupe-pâte  a  trois  pouces  de  longueur  sur  un 
pouce  seulement  de  largeur;  il  s’arrondit  aux  deux 
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extrémités,  puis  au  milieu,  de  manière  qu’il  forme 
trois  espèces  de  coupe-pâte,  ronds,  parfaitement 
unis  au  bout  l’un  de  l’autre. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf 
tours)  à  l’épaisseur  de  deux  lignes,  vous  détaillez 
vingt-quatre  gâteaux  avec  le  coupe-pâte  ci-dessus  ; 
et,  avec  les  parures,  vous  faites  une  petite  abaisse 
d’une  ligne  d’épaisseur.  Vous  détaillez  soixante- 
douze  petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond  d’un 
pouce  de  largeur;  vous  les  coupez  ensuite  au  milieu 
avec  un  coupe-pâte  de  huit  lignes  de  largeur.  Mouil¬ 
lez -les  légèrement,  ensuite  posez -en  trois  à  côté 
l’une  de  l’autre  sur  le  gâteau  qui  se  trouve  disposé 
à  cet  effet.  Appuyez-les  un  peu,  afin  de  souder  les 
parties  plus  intimement.  Lorsque  tous  vos  gâteaux 
sont  ornés  chacun  de  trois  couronnes ,  vous  les  sau¬ 
poudrez  légèrement  de  sucre  fin ,  et  les  mettez  au 
four  chaleur  modérée.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  vous 
masquez  la  couronne  du  milieu  seulement  avec  du 
blanc  d’œuf  (mêlé  de  sucre),  et  la  masquez  ensuite 
de  pistaches  hachées.  Remettez-les  deux  minutes  au 
four,  et  masquez  les  deux  couronnes  (de  chaque 
gâteau)  au  blanc  d’œuf,  ensuite  au  gros  sucre,  et 
remettez  -  les  encore  deux  minutes  à  la  bouche  du 
four. 

Vous  garnissez  ces  deux  couronnes  avec  du  gros 
sucre  et  de  la  gelée  de  groseilles  roses,  et  celle  aux 
pistaches  de  gelée  de  pommes. 

Vous  pouvez  masquer  ces  petites  couronnes  sui¬ 
vant  les  procédés  décrits  précédemment  pour  les 
autres  entremets  analysés  ci-dessus. 

Vous  masquerez,  par  exemple,  la  couronne  du 
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milieu  au  gros  sucre,  puis  les  deux  autres  aux  pista¬ 
ches,  ou  bien  vous  les  masquerez  toutes  trois  au 
gros  sucre  ou  aux  pistaches,  et  les  garnirez  d’une 
seule  couleur  de  confiture.  Vous  pouvez  encore 
masquer  la  couronne  du  milieu  de  très-petites  perles, 
et  les  deux  autres  aux  pistaches  très-fines. 

PETITES  FEUILLES  DE  CHENE  PERLÉES. 

Ce  coupe-pâte  a  trois  pouces  de  longueur  sur 
dix-huit  lignes  de  largeur  ;  sa  cannelure  doit  repré¬ 
senter  la  forme  d’une  feuille  de  chêne.  Vous  détaillez 
ces  gâteaux  avec  ce  coupe-pâte,  comme  de  coutume, 
et  les  faites  cuire  de  même;  ensuite  vous  fouettez 
deux  blancs  d’œufs,  et  les  mêlez  avec  trois  onces 
de  sucre  fin.  Vous  masquez  légèrement  le  dessus 
des  gâteaux,  et  faites  une  ligne  droite  au  milieu  et 
en  long.  Vous  formez  avec  la  pointe  du  cornet  à 
perler  une  petite  perle  ovale  de  blanc  d’œuf,  que 
vous  placez  ainsi  :  posez -la  tout  près  de  la  ligne 
droite  en  l’inclinant  un  peu ,  et  terminez-la  au  bout 
de  la  première  cannelure  ;  ensuite  posez-en  une  au¬ 
tre  de  la  même  manière  et  à  une  bonne  ligne  de 
distance.  Vous  en  posez  six  de  la  même  façon  et  du 
même  côté  ;  puis  six  autres  du  coté  opposé ,  mais  du 
sens  contraire,  de  manière  qu’elles  forment  six 
espèces  de  chevrons.  Saupoudrez-les  de  sucre  fin  : 
lorsque  vos  gâteaux  sont  ornés,  vous  les  mettez  au 
four,  et  leur  donnez  une  couleur  légère-  Mettez  sur 
le  milieu  de  chaque  perle  un  petit  filet  de  glace 
royale  aux  pistaches,  et  entre  chacune  déliés  un 
filet  de  gelée  de  groseilles  roses  ou  de  gelée  de 
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pommes,  et  un  grand  filet  sur  le  milieu  qui  doit 
séparer  les  perles. 

PETITS  PANIERS  AU  GROS  SUCRE. 

Ayez  un  coupe-pâte  ovale  et  cannelé  de  deux  pou¬ 
ces  et  demi  de  longueur  sur  dix-huit  lignes  de  lar¬ 
geur.  Quand  votre  feuilletage  (à  neuf  tours)  est 
abaissé  à  trois  petites  lignes  d’épaisseur,  vous  coupez 
vingt -quatre  petits  paniers  que  vous  saupoudrez 
légèrement  de  sucre  fin,  et  vous  les  rangez  sur  un 
plafond  un  peu  humecté;  ensuite,  avec  la  pointe  du 
couteau  ,  vous  tracez  à  une  ligne  de  profondeur  une 
anse  au  milieu  du  panier,  et  d’un  coté  de  cette  anse, 
vous  tracez  une  ligne  circulaire  qui  fait  la  moitié 
du  tour  du  gâteau  et  à  deux  lignes  de  distance  près 
de  la  cannelure.  Faites  la  meme  chose  de  l’autre 
côté,  et  ainsi  de  suite,  au  reste  des  petits  paniers. 
Vous  les  masquez  de  sucre  en  poudre  et  les  faites 
cuire  comme  de  coutume  ;  ensuite  vous  les  mas¬ 
quez  de  blanc  d’œuf  (mêlé  de  sucre),  et  ensuite  de 
gros  sucre.  Remettez-les  deux  minutes  au  four;  puis 
au  moment  du  service,  vous  les  garnissez  de  toutes 
sortes  de  confitures.  Vous  pouvez  les  masquer  aussi 
de  pistaches  hachées,  et  de  toutes  sortes  de  glaces 
royales  de  couleur. 

PETITS  PANIERS  PRALINÉS  AUX  AVELINES. 

Lorsque  vos  gâteaux  sont  détaillés,  vous  tracez 
les  deux  compartiments;  puis  dorez  légèrement  le 
bord  et  l’anse  des  petits  paniers,  et  les  posez  de  ce 
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coté  sur  quatre  onces  d’avelines  hachées,  mêlées 
avec  deux  onces  de  sucre  et  un  peu  de  blanc  d’œuf. 
Lorsque  tous  vos  paniers  sont  ainsi  masqués,  vous 
les  mettez  au  four  chaleur  modérée ,  et  leur  donnez 
une  belle  couleur  blonde. 

Vous  les  praiinez  de  même  aux  amandes  douces. 

PETITS  DIADÈMES  AUX  PISTACHES. 

Donnez  neuf  tours  à  un  litron  de  feuilletage  et 
abaissez-le  à  deux  ligues  d’épaisseur;  ensuite,  avec 
un  coupe-pâte  rond-uni  de  trois  petits  pouces  de 
diamètre,  vous  coupez  vingt- quatre  croissants  de 
quinze  lignes  de  largeur,  au  milieu;  saupoudrez-les 
de  sucre  fin.  Vous  posez  ensuite  sur  le  milieu  un 
coupe-pâte  rond  de  huit  lignes  de  diamètre,  et  l’ap¬ 
puyez  à  une  ligne  de  profondeur.  Vous  faites  la 
même  opération  à  trois  lignes  de  distance  de  cette 
couronne  avec  un  coupe-pâte  de  six  lignes  de  largeur, 
et  la  même  chose  à  trois  lignes  de  distance ,  puis 
avec  un  coupe-pâte  de  quatre  lignes  de  diamètre. 
Vos  croissants  étant  ainsi  marqués  de  cinq  trous, 
vous  les  faites  cuire  de  la  manière  accoutumée,  ensuite 
vous  enfoncez  avec  la  pointe  du  couteau ,  les  cinq 
petits  boutons  des  petits  trous  ;  masquez  légèrement 
le  dessus  d’un  croissant  :  entourez-le  en  posant  le 
bord  sur  des  pistaches  hachées,  et  masquez  le  reste 
avec  du  gros  sucre.  Lorsque  vos  gâteaux  sont  ornés 
de  cette  manière,  vous  les  mettez  deux  minutes  au 
four;  puis  au  moment  du  service,  vous  les  garnirez 
de  jolies  confitures. 

Vous  pouvez  également  les  encadrer  au  gros  su- 
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cre,  et  masquer  le  reste  aux  pistaches  et  aux  glaces 
de  couleur. 

Vous  pouvez  encore  perler  le  bord  extérieur  des 
croissants  avec  de  très  -  petites  perles  formées  de 
blanc  d’œuf.  Vous  les  saupoudrez  de  sucre,  et  les 
faites  sécher  blanches  au  four;  puis  vous  mettez, 
entre  chaque  perle,  une  autre  perle  plus  petite  de 
gelée  de  groseilles  roses ,  ou  bien  un  petit  grain  de 
raisin  de  Corinthe;  masquez  ensuite  d’un  peu  de 
gelée  de  pommes.  C’est  alors  que  ces  sortes  de  crois¬ 
sants  ressemblent  en  quelque  façon  à  un  diadème. 
Cet  entremets,  dressé  avec  goût,  a  fort  bonne  mine. 

PANACHÉS  EN  DIADEME  AU  GROS  SUCRE. 

Votre  feuilletage  ayant  neuf  tours  (un  litron), 
vous  l'abaissez  à  deux  petites  lignes  d’épaisseur. 
Détaillez  trente  croissants  de  quinze  lignes  de  lar¬ 
geur  avec  un  coupe-pâte  rond-uni  de  deux  pouces 
et  demi  de  diamètre  ;  saupoudrez  légèrement  vos 
gâteaux  de  sucre  fin ,  et  mettez-les  au  four  selon  la 
règle.  Lorsqu’ils  sont  colorés  blonds  et  refroidis ,  vous 
masquez  l’épaisseur  du  croissant  de  blanc  d’œuf, 
ensuite  de  gros  sucre.  Remettez-les  deux  minutes 
au  four;  ensuite  vous  masquez  le  dessus  des  crois¬ 
sants  de  gelée  de  pommes  sur  laquelle  vous  placez, 
près  le  bord,  du  gros  sucre,  de  petits  filets  de  gelée 
de  groseilles  rouges ,  un  peu  en  biais  du  croissant  ; 
ces  petits  filets  de  gelée  doivent  avoir  cinq  lignes  de 
longueur,  sur  deux  de  largeur  et  une  d’épaisseur. 
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PANACHÉS  AUX  RAISINS  DE  CORINTHE. 

Ce  sont  les  memes  que  les  précédents.  Lorsqu’ils 
sont  masqués  de  gelée  de  pommes,  vous  placez, 
entre  chaque  petit  filet  de  gelée  de  groseilles,  un 
grain  de  raisin  de  Corinthe,  ce  qui  fait  hon  effet. 

Au  moment  du  service,  vous  masquez  le  dessus 
des  raisins  avec  un  filet  de  gelée  de  pommes.  Vous 
pouvez  mettre,  en  place  de  raisin,  des  filets  de  pis¬ 
taches. 

PANACHÉS  AUX  PISTACHES  ET  AU  GROS  SUCRE. 

Vous  les  faites  de  meme  que  ci-dessus;  mais  vous 
ne  les  masquez  ni  de  gros  sucre,  ni  de  perles.  Lors¬ 
qu’ils  sont  cuits  bien  blond ,  vous  masquez  l’épais¬ 
seur  du  croissant  de  blanc  d’œuf  (vous  aurez  soin  de 
ne  pas  en  mettre  dessus  ni  dessous  le  gâteau),  en¬ 
suite  de  gros  sucre  un  peu  fin.  Vous  en  masquez 
quinze  au  gros  sucre ,  et  les  mettez  au  four  deux 
minutes:  ensuite,  les  quinze  autres  aux  pistaches 
hachées  fines;  vous  les  mettez  pareillement  au  four. 

Une  demi-heure  avant  le  service  ,  vous  masquez 
légèrement  le  dessus  des  croissants  avec  de  la  gelée 
de  pommes,  puis  des  petits  filets  de  gelée  de  gro¬ 
seille  rose.  Lorsque  vous  les  dresserez ,  vous  place¬ 
rez,  en  formant  la  couronne,  un  croissant  entouré 
de  gros  sucre ,  ensuite  un  aux  pistaches  ,  et  ainsi  de 
suite. 

Cet  entremets  est  d’un  fort  bel  effet. 

Vous  pouvez  masquer  le  tour  seulement  au  gros 
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sucre,  ainsi  qu’aux  pistaches.  Vous  pouvez  aussi  les 
masquer  de  pistaches  et  de  gros  sucre  mêlés. 

PANACHÉS  RONDS  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (  à 
neuf  tours)  à  deux  lignes  d’épaisseur,  vous  détail¬ 
lez  vingt-quatre  petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte 
rond  de  deux  pouces  de  diamètre  et  à  très-petites 
cannelures;  donnez  un  tour  aux  parures,  et  abais- 
sez-les  à  une  petite  ligne  d’épaisseur;  détaillez-la  en 
vingt-quatre  petites  abaisses rondes-unies  de  dix-huit 
lignes  de  largeur;  ensuite  vous  les  coupez  au  mi¬ 
lieu  avec  un  petit  coupe-pâte  de  quatorze  lignes  de 
diamètre;  mouillez  légèrement  le  dessus  de  ces  pe¬ 
tites  couronnes  :  posez  et  appuyez-les  sur  les  abais¬ 
ses  cannelées,  puis  vous  les  saupoudrez  légèrement 
de  sucre  fin  et  les  mettez  au  four  chaleur  modérée. 
Lorsqu’elles  sont  cuites  de  belle  couleur,  vous  mas¬ 
quez  légèrement  de  blanc  d’œuf  (mêlé  de  sucre)  le 
dessus  des  petites  couronnes  ,  et  vous  les  ornez  avec 
de  très-petites  perles  ovales  que  vous  placez  à  une 
ligne  de  distance  et  un  peu  inclinées ,  de  manière 
qu’elles  doivent  former  sur  la  couronne  une  espèce 
de  corde  à  pain  de  sucre  ;  et  à  mesure  que  vous  les 
perlez,  vous  les  saupoudrez  de  sucre  fin.  Lorsqu’el¬ 
les  sont  toutes  terminées,  vous  les  faites  sécher  au 
four  ;  mais  ayez  soin  qu’elles  ne  prennent  point  de 
couleur.  Vous  avez  tout  prêt  quatre  onces  de  pis¬ 
taches  émondées ,  dont  chaque  amande  est  coupée 
en  quatre  filets  d’égale  grosseur  ;  piquez  un  de  ces 
filets  sur  chaque  cannelure  qui  se  trouve  à  l’entour 
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de  la  couronne  :  vous  les  enfoncez  peu  ,  et  les  faites 
pencher  légèrement  du  haut.  Au  moment  du  ser¬ 
vice  ,  vous  placez  entre  chaque  filet  de  pistaches  une 
petite  perle  de  gelée  de  groseilles  roses,  puis  entre 
chaque  perle  de  la  couronne  vous  posez  un  petit 
filet  (d’une  ligne  carrée)  de  gelée  de  groseilles  roses, 
et  garnissez  l’intérieur  des  couronnes  de  belle  mar¬ 
melade  d’abricots. 

i 

PANACHÉS  RONDS  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Ce  sont  les  mêmes  que  les  précédents.  Lorsqu’ils 
sont  cuits,  vous  masquez  le  tour  et  le  dessus  des  pe¬ 
tites  couronnes  et  le  dessus  des  cannelures  avec  de 
la  gelée  de  groseilles  blanches,  ou  avec  la  gelée  de 
pommes;  vous  poserez  sur  chaque  cannelure  un  pe¬ 
tit  grain  de  raisin  de  Corinthe,  que  vous  masquez 
ensuite  de  gelée  de  pommes. 

Vous  faites  ensuite  avec  de  la  belle  gelée  de 
groseilles  rouges  de  petits  filets  d’une  bonne  ligne 
carrée;  puis  vous  les  placez  droits  à  l’entour  et  des¬ 
sus  la  couronne,  de  manière  qu’ils  touchent  les  rai¬ 
sins  de  Corinthe  d’un  bout ,  tandis  que  l’autre  va 
se  terminer  dans  l’intérieur  de  la  couronne.  Aous 
les  posez  à  trois  lignes  de  distance  les  uns  des  autres. 
Ces  petits  filets,  ainsi  disposés,  rendent  le  tour  et  le 
dessus  des  couronnes  comme  cannelés,  ce  qui  pro¬ 
duit  un  bel  effet.  Vous  garnissez  les  couronnes  de 
belle  marmelade  d’abricots  ou  de  beaux  grains  de 
verjus. 

Ces  sortes  de  panachés ,  ainsi  décorés  avec  des 
glaces  de  couleur  à  la  royale  ,  vous  les  faites  sécher 
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au  four.  Vous  masquez  ensuite  ces  décorations  avec 
de  petites  lames  de  gelée  de  pommes  que  vous  cou¬ 
pez  le  plus  mince  possible;  ce  masqué  est  d’un 
transparent  très-brillant.  Vous  pouvez  les  garnir  de 
crèmes  fouettées  de  toutes  sortes  d’assaisonnements. 

PETITS  GATEAUX  ROYAUX  A  LA  VANILLE. 

Hachez  très-fin  un  bâton  de  vanille  que  vous  pi¬ 
lez  avec  six  onces  de  sucre  ;  passez  le  tout  au  tamis 
de  soie,  et  mêlez-le  dans  une  petite  terrine  avec  du 
blanc  d’œuf;  remuez  ce  mélange  avec  une  cuillère 
d’argent  pendant  quelques  minutes  pour  en  former 
un  glacé  un  peu  mollet.  Vous  abaissez  ensuite  un 
litron  de  feuilletage  de  l’épaisseur  de  deux  lignes  ; 
puis  vous  détaillez  trente  gâteaux  avec  un  coupe- 
pâte  ovale  de  deux  pouces  et  demi  de  longueur  sur 
dix-huit  lignes  de  largeur.  Cette  forme  ovale  doit  se 
terminer  en  pointe  aux  deux  extrémités,  au  lieu 
d’être  arrondie.  Mettez  le  quart  d’une  cuillerée  de 
glace  sur  un  gâteau,  et,  avec  la  lame  du  couteau, 
vous  étalez  cette  glace  afin  que  toute  la  surface  du 
gâteau  se  trouve  parfaitement  masquée,  et  surtout 
d’égale  épaisseur:  cette  épaisseur  doit  être  au  moins 
d’une  ligne.  Lorsque  tous  vos  gâteaux  sont  masqués, 
vous  attendez  une  demi-heure  avant  de  les  mettre 
au  four  chaleur  modérée.  Cet  espace  de  temps  est 
pour  que  le  glacé  se  hâle  par  l’action  de  l’air.  Cette 
opération  est  très-nécessaire  pour  que  le  masqué 
conserve  son  glacé  lisse  et  uni  ,  ce  qui  fait  toute  la 
beauté  de  ces  sortes  de  gâteaux;  au  lieu  qu’en  les 
mettant  au  four  après  les  avoir  masqués ,  le  glacé  se 
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ride,  se  fond  par  places,  et,  par  ce  triste  résultat, 
ce  bon  entremets  devient  de  pauvre  mine. 

La  couleur  de  ces  gâteaux  doit  être  rougeâtre,  et 
le  dessous  légèrement  coloré. 

En  les  ôtant  du  four ,  vous  aurez  soin  d’appuyer 
le  glacé  des  gâteaux  sur  lescpiels  il  aurait  fait  trop 
d’effet  à  la  cuisson,  ce  qui  arrive  presque  toujours; 
si  l’on  n’a  pas  cette  attention  (  et  ce  glacé  est  très- 
fragile),  lorsqu’il  se  trouve  brisé,  cela  dépare  sin¬ 
gulièrement  cet  entremets. 

Ces  gâteaux  réclament  beaucoup  de  soins  ,  mais 
particulièrement  à  la  cuisson  ;  car ,  si  le  four  agit 
avec  trop  de  vitesse  sur  le  glacé ,  celui-ci  se 
fond  tout  alentour  et  prend  la  couleur  du  ca¬ 
ramel;  et  si,  pour  empêcher  qu’il  ne  se  colore  da¬ 
vantage  ,  on  les  retire  avant  qu’ils  ne  soient  cuits  à 
point ,  votre  entremets  est  manqué  complètement , 
attendu  que  le  feuilletage  manquant  de  cuisson, 
s’aplatit  et  devient  tout-à-fait  galette. 

Mais  lorsque  cet  entremets  est  fait  selon  la  règle, 
ces  petits  gâteaux  sont  infiniment  agréables,  par  la 
raison  que  le  feuilletage  et  le  glacé  sont  croustil¬ 
lants  et  fondants  dans  la  bouche,  et  laissent  au 
palais  le  parfum  embaumé  de  la  vanille. 

PETITS  GATEAUX  ROYAUX  A  LA  FLEUR  DERANGE. 

Pilez  une  once  de  fleur  d’orange  avec  six  onces 
de  sucre  ;  passez  le  tout  au  tamis  de  soie.  Le  reste 
du  procédé  est  le  même  que  ci-dessus. 

PETITS  GATEAUX  ROYAUX  AU  CÉDRAT. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  du  poids  de  six 
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onces  le  demi-zeste  d’un  cédrat  ;  écrasez  ce  sucre  et 
mettez-le  quelques  minutes  à  la  bouche  du  four. 
Lorsqu’il  est  bien  sec,  vous  le  pilez  et  le  passez  au 
tamis  de  soie.  Finissez  l’opération  de  la  manière  ac¬ 
coutumée. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  parfumer  de 
zestes  de  bigarade,  de  citron  et  d’orange. 

PETITS  GATEAUX  ROYAUX  AUX  AVELINES. 

Émondez  deux  onces  d’amandes  d’avelines  et  pi- 
lez-les  parfaitement ,  en  les  mêlant  peu  à  peu  avec 
le  quart  d’un  blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne  tournent 
pas  à  l’huile.  Vous  les  passez  au  tamis  de  crin  bien 
fin  ,  de  manière  qu’aucun  fragment  d’amandes  ne 
soit  aperçu.  Mêlez  ces  amandes  dans  une  terrine  avec 
six  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie  et  un 
blanc  d’œuf;  le  tout  bien  amalgamé  pendant  quel¬ 
ques  minutes ,  vous  en  masquez  le  dessus  des  gâ¬ 
teaux  et  terminez  le  procédé  selon  la  règle. 

Vous  tenez  le  glacé  de  ceux-ci  un  peu  plus  épais 
que  de  coutume  par  rapport  aux  avelines. 

PETITS  GATEAUX  ROYAUX  AUX  AMANDES  AMERES. 

Pilez  six  gros  d’amandes  amères ,  passez-les  par 
le  tamis  de  crin ,  mêlez-les  avec  six  onces  de  sucre 
et  presque  un  blanc  d’œuf.  Terminez  l’opération 
comme  de  coutume. 

PETITS  GATEAUX  ROYAUX  AU  CHOCOLAT. 


Râpez  six  onces  de  chocolat  à  la  vanille ,  et 
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mèlez-le  avec  quatre  onces  de  sucre  fin  passé  au  ta¬ 
mis  de  soie;  délayez  ce  mélange  avec  un  blanc 
d’œuf:  peut-être  serez-vous  obligé  d’en  ajouter  en¬ 
core  un  peu  ,  afin  que  le  glacé  se  trouve  mollet  , 
comme  de  coutume;  vous  finissez  vos  gâteaux  selon 
les  procédés  décrits  précédemment,  mais  vous  met¬ 
tez  ceux-ci  à  four  un  peu  plus  modéré. 

Lorsque  ces  gâteaux  sont  soignés  à  la  cuisson  , 
leur  glacé,  quoique  de  couleur  brune,  n’en  a  pas 
moins  d’éclat  que  les  autres. 

Vous  faites  ces  sortes  de  gâteaux  dans  toutes  les 
formes  possibles,  comme  rondes,  longues,  carrées, 
en  losange  ou  en  croissant. 

PETITS  GATEAUX  ROYAUX  AUX  ABRICOTS. 

Faites  deux  abaisses  de  feuilletage  de  quatorze 
pouces  carrés ,  vous  en  masquez  une  avec  un  pot. 
île  marmelade  d’abricots;  puis  vous  couvrez  la  con¬ 
fiture  avec  l’autre  abaisse.  Vous  détaillez  vos  gâ¬ 
teaux  comme  de  coutume,  et  les  terminez  selon  les 
procédés  indiqués  précédemment. 

Vous  pouvez  garnir  ces  sortes  de  gâteaux  de  mar¬ 
melade  de  pèches,  de  prunes  et  d’ananas. 

PETITES  BOUCHÉES  ROYALES  A  LA  GELÉE  DE  POMMES. 

Abaissez  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf  tours)  à 
une  bonne  ligne  d’épaisseur,  détaillez  vingt-quatre 
petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond-uni  de  deux 
pouces  de  diamètre;  puis  faites-en  vingt-quatre  au¬ 
tres,  mais  un  peu  plus  minces.  Vous  coupez  ces  der- 
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nières  au  milieu  avec  un  coupe-pâte  de  quinze  li¬ 
gnes  de  diamètre  :  mouillez  légèrement  le  dessus 
de  ces  couronnes,  que  vous  posez  sur  les  autres 
abaisses;  ensuite  vous  masquez  les  autres  couronnes 
de  même  que  les  gâteaux  précédents.  Lorsqu’elles 
sont  cuites  de  belle  couleur ,  vous  garnissez  (au  mo¬ 
ment  du  service)  l’intérieur  des  couronnes  de  gelée 
de  pommes,  ou  de  groseilles  rouges  ou  blanches. 

Ces  sortes  de  bouchées  sont  fort  croustillantes 
et  très-agréables. 


PETITS  GATEAUX  PRALINES  AUX  AVELINES. 

Hachez  huit  onces  d’amandes  d’avelines;  mêlez  - 
les  avec  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  un  demi- 
blanc  d’oeuf.  Lorsque  le  feuilletage  est  abaissé  à 
deux  bonnes  lignes  d’épaisseur,  vous  le  masquez  avec 
les  amandes  ,  et  après  les  avoir  glacées  avec  du  sucre 
passé  au  tamis  de  soie,  vous  détaillez  vingt-quatre 
croissants  larges  de  quinze  lignes  et  de  trente  de  lon¬ 
gueur.  Mettez  au  four  chaleur  modérée,  et  donnez- 
leur  une  belle  couleur  blonde.  Lorsqu’ils  sont  re¬ 
froidis  ,  vous  pouvez  les  dresser. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  amandes  or¬ 
dinaires.  Vous  pouvez  faire  ces  gâteaux  de  toutes 
sortes  de  formes.  Ces  gâteaux  sont  un  excellent  en¬ 
tremets  de  feuilletage. 

PETITS  GATEAUX  PRALINÉS  A  LA  MARMELADE  DE  PRUNES 

DE  MIRABELLE. 

Faites  une  abaisse  d’une  bonne  ligne  d’épaisseur, 
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et  de  quatorze  pouces  carrés;  masquez  cette  abaisse 


avec  un  pot  de  marmelade  de  mirabelle;  ensuite 
faites-en  une  autre  pareille  à  la  première,  mais  abais- 
sez-la  le  plus  mince  possible.  Vous  en  masquez  la 
marmelade ,  et  détaillez  vos  gâteaux  en  croissant 
de  même  que  ci  dessus.  Dorez-les  légèrement,  et 
masquez-les  ensuite  d’avelines,  comme  je  l’ai  indi¬ 
qué  pour  les  gâteaux  précédents.  Mettez  au  four 
chaleur  modérée,  et  servez-les  de  belle  couleur. 


PETITES  COURONNES  DE  FEUILLETAGE  AUX  PISTACHES  ET 

AU  GROS  SUCRE. 


Abaissez  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf  tours)  à 
deux  lignes  d’épaisseur,  puis,  avec  un  coupe-pâte 
rond-cannelé,  et  de  deux  pouces  de  largeur,  vous 
détaillez  vingt-quatre  petites  abaisses,  dont  vous 
coupez  ensuite  le  milieu  avec  un  coupe-pâte  uni  de 
dix  lignes  de  diamètre.  Humectez  légèrement  le  des¬ 
sus  avec  du  blanc  d’œuf  seulement;  placez-y  ensuite 
en  zigzag  des  filets  de  pistaches,  puis  vous  posez 
la  couronne  sur  du  gros  sucre,  afin  d’en  masquer 
les  parties  qui  se  trouvent  entre  la  pistache.  Mettez 
au  four  doux  ,  et  donnez-leur  une  légère  couleur. 

PETITES  COURONNES  DE  FEUILLETAGE  PRALINEES  A  LA 

VANILLE. 

Hachez  une  gousse  de  vanille,  et  la  pilez  avec  trois 
onces  de  sucre.  Passez  le  tout  au  tamis  de  soie, 
mèlez-y  quatre  onces  d’amandes  hachées  très-fines, 
puis  le  peu  de  blanc  d’œuf  nécessaire  à  cette  opé¬ 
ration.  Dorez  légèrement  les  couronnes  que  vous 
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aurez  détaillées  comme  les  précédentes;  masquez-les 
ensuite  avec  les  amandes,  puis  vous  les  cuisez  se¬ 
lon  la  règle.  Ces  petites  couronnes  sont  extrêmement, 
agréables.  Pour  les  faire  à  l’orange ,  vous  râperez  le 
demi-zeste  d’une  orange  sur  un  morceau  de  sucre  de 
trois  onces,  puis  vous  l’écraserez  et  le  mêlerez  avec 
quatre  onces  d’amandes.  Vous  procéderez  de  même 
pour  les  faire  au  cédrat,  à  la  bigarade  ou  au  citron. 
Vous  pouvez  vous  servir  de  ces  sortes  d’amandes 
pour  tous  vos  gâteaux  pralinés. 

PETITES  BOUCHÉES  PRALINEES  AU  SUCRE  DE  COULEUR. 

Après  avoir  abaissé  votre  feuilletage  comme  de 
coutume,  vous  détaillez  trente  petites  abaisses  avec 
un  coupe-pâte  rond-uni  de  vingt  lignes  de  diamètre; 
ensuite  vous  donnez  un  tour  aux  parures.  Faites-en 
une  abaisse  d’une  petite  ligne  d’épaisseur;  détaillez- 
la  comme  la  précédente.  Vous  les  coupez  au  milieu 
avec  un  coupe-pâle  de  quatorze  lignes  de  largeur; 
mouillez  légèrement  ces  petites  couronnes ,  et  po- 
sez-les  sur  les  autres  abaisses  :  dorez-les  et  mettez- 
les  au  four  chaleur  modérée.  Lorsqu’elles  sont  cuites 
de  belle  couleur,  vous  masquez  le  dessus  des  petites 
bouchées  de  blanc  d’œuf  (mêlé  de  sucre),  et  ensuite 
avec  des  amandes  hachées  très-fines,  mais  n’y  met¬ 
tez  point  de  sucre.  Remettez-les  quelques  minutes  au 
four,  afin  d’y  sécher  les  amandes;  ayez  soin  qu’elles 
conservent  leur  blancheur,  et  ensuite  vous  semez 
par-dessus  du  sucre  rose  passé  au  tamis.  Mettez  très- 
peu  de  sucre,  afin  de  ne  point  masquer  les  amandes 
entièrement. 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE.  1r]r] 

Vous  mettrez  également  sur  ces  amandes  du  su¬ 
cre  en  poudre  rouge,  jaune  ,  violet,  et  aux  pista¬ 
ches.  (  Voyez  la  manière  de  faire  ce  sucre  de  couleur.) 

Vous  garnissez  ces  bouchées  avec  toutes  les  con¬ 
fitures  ^et  crèmes  possibles. 

Vous  pouvez  praliner  de  la  même  manière  toutes 
les  formes  de  gâteaux  susceptibles  de  se  garnir  de 
confitures  et  de  crème  à  la  Chantilly. 

Ici  se  termine  la  description  des  entremets  déta¬ 
chés  et  autres. 

Cette  série  pourrait  être  beaucoup  plus  longue,  quoi¬ 
qu’elle  décrive  cependant  presque  quatre  cents  entre¬ 
mets  divers.  Ceux  que  j’ai  omis  sont  des  formes  bi¬ 
zarres  ,  qui  ne  conviennent  ni  au  goût ,  ni  à  l’élé¬ 
gance  de  la  pâtisserie  moderne.  D’ailleurs ,  ce  nom¬ 
bre  m’a  paru  suffisant ,  pour  mettre  les  jeunes  pra¬ 
ticiens  à  même  de  varier  selon  les  goûts  et  les  cir¬ 
constances  ,  qui  quelquefois  nous  forcent  de  simpli¬ 
fier  notre  travail ,  et  de  le  rendre  prompt  afin  d’ar¬ 
river  à  l’heure  prescrite  pour  le  service.  C’est  le  pre¬ 
mier  devoir  de  l’ouvrier;  et  je  me  rappelle  que 
M.  Avice ,  qui  a  joui  long-temps  d’une  réputation 
fort  distinguée,  comme  excellent  pâtissier  de  fonds 
et  parfait  décorateur ,  avait  la  manie  de  toujours 
faire  attendre  son  service  au  moment  où  il  devait 
paraître  sur  la  table.  J’ai  plusieurs  fois  entendu  dire 
à  ces  Messieurs  qui  l’ont  employé  dans  leurs  grands 
travaux,  que,  sans  ce  défaut,  M.  Avice  aurait  été  le 
premier  pâtissier  du  monde. 
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CHAPITRE  XXVII 

* 

DES  SUCRES  ODORÉS. 

s 

Les  pâtissiers  de  boutiques  emploient  des  essences 
distillées,  telles  que  de  citron  et  de  bergamotte ,  de 
l’eau  de  rose  et  de  fleur  d’orange,  de  la  poudre  d’i¬ 
ris;  voilà  ce  qui  compose  l’assaisonnement  de  leurs 
biscuits  et  entremets. 

Mais  le  vrai  pâtissier  de  maison  doit  rejeter  ces 
sortes  d’odeurs,  et  parfumer  ses  entremets  et  ses 
grosses  pièces  de  fonds  de  l’agréable  arôme  de  l’o¬ 
range,  du  cédrat,  de  la  bigarade,  du  citron,  de  la 
fleur  d’orange,  du  café,  de  la  vanille,  des  anis  verts 
et  du  safran. 

Il  doit  avoir  alors  ces  diverses  odeurs  toutes  pré¬ 
parées  dans  de  petits  flacons  de  verre  ou  dans  de  pe¬ 
tits  bocauts  qui  se  ferment  hermétiquement ,  ou  bien 
les  préparer  à  mesure  qu’il  en  a  besoin. 

SUCRE  AU  ZESTE  d’or  ANGE. 

Ayez  des  oranges  de  Malte  douces ,  dont  l’écorce 
sera  fine;  vous  râpez  alors  le  zeste  sur  un  morceau 
de  sucre,  mais  légèrement,  afin  de  ne  pas  anticiper 
sur  la  peau  blanchâtre  qui  se  trouve  immédiatement 
sous  le  zeste  ,  attendu  qu’elle  contient  beaucoup  d’a¬ 
mertume  qui  dénaturaliserait  l’arome  du  fruit. 

A  mesure  que  la  surface  du  sucre  se  colore ,  vous 
le  ratissez  avec  un  couteau,  pour  en  séparer  l’esprit 
du  zeste  qui  s’y  attache  par  le  frottement  réitéré. 
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Vous  recommencez  l’opération  avec  les  memes  soins; 
ensuite  vous  faites  sécher  ce  sucre  à  l’étuve  ou  à  la 
bouche  du  four  doux,  et,  après  l’avoir  écrasé,  vous 
le  passez  au  tamis  de  soie  ou  de  crin. 

Pour  les  sucres  de  bigarade  ,  de  citron  et  de  cé¬ 
drat  ,  on  procédera  delà  même  manière  que  ci-dessus. 

SUCRE  DE  VANILLE.  ► 

Coupez  en  deux  une  gousse  de  vanille  bien  grosse 
et  bien  givrée.  Divisez-la  en  petits  filets  très-minces; 
ensuite  hachez-la  en  y  joignant  une  cuillerée  de  su¬ 
cre  en  poudre;  après  cela,  vous  pilez  le  tout  avec 
une  seconde  cuillerée  de  sucre.  Passez-la  ensuite  par 
le  tamis  de  soie  ;  pilez  de  nouveau  avec  une  cuille¬ 
rée  de  sucre  la  vanille  qui  n’a  pas  pu  passer  au  ta¬ 
mis,  et  faites-la  passer  après. 

SUCRE  DE  CAFÉ  MOKA. 

Mettez  dans  un  petit  poêlon  d’office  une  tasse  de 
café  bien  fort  ;  vous  y  mêlez  assez  de  sucre  en  pou¬ 
dre  pour  le  rendre  un  peu  épais.  Mettez-le  sur  un 
feu  modéré,  et  remuez-le  continuellement  avec  une 
petite  spatule;  aussitôt  qu’il  commence  à  bouillon¬ 
ner,  vous  l’ôtez  du  feu,  en  y  mêlant  deux  cuillerées 
de  sucre  en  poudre.  Remuez  le  tout  avec  une  cuil¬ 
lère  d’argent,  en  graissant  le  sucre  le  long  des  parois 
du  poêlon;  à  mesure  qu’il  se  refroidit,  vous  le  voyez 
se  ternir  en  s’épaississant ,  et  devenir  absolument  en 
cassonade.  Vous  le  mettez  sécher  à  l’étuve,  et  le 
laites  passer  ensuite  par  le  tamis  de  soie. 
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CHAPITRE  XXVIII. 

DES  CRÈMES-PÂTISSIÈRES. 

CRÈME-PÂTISSIÈRE  AU  CÉDRAT. 

Mettez  dans  une  casserole  six  jaunes  d’œufs  et 
deux  cuillerées  (à  bouche)  de  farine  tamisée,  ce  qui 
vous  donnera  une  petite  pâte  mollette,  que  vous 
délayez  avec  la  spatule,  en  y  versant  peu  à  peu  trois 
verres  de  crème  bouillante  et  un  grain  de  sel;  tour¬ 
nez  votre  crème  sur  un  feu  modéré,  et  quand  elle 
commence  à  s’attacher  à  la  spatule ,  vous  l’ôtez  du 
feu  pour  la  lier  plus  facilement.  Lorsqu’elle  est  de¬ 
venue  consistante  et  très-lisse ,  vous  continuez  de  la 
tourner  sur  un  feu  modéré  pendant  dix  à  douze  mi¬ 
nutes  pour  la  cuire. 

Ensuite  vous  faites  cuire  deux  onces  de  beurre  d’I- 
signy  à  la  noisette ,  c’est-à-dire  qu’après  l’avoir  écumé 
et  qu’il  11e  pétille  plus,  vous  le  laissez  se  colorer  lé¬ 
gèrement  ;  puis  vous  le  mêlez  de  suite  dans  la  crème  , 
que  vous  versez  dans  une  terrine  ;  alors  elle  se  trou¬ 
ve  faite.  Râpez  ensuite  sur  un  morceau  de  sucre  de 
quatre  onces  le  demi-zeste  d’un  cédrat.  Écrasez  le 
sucre  avec  quatre  onces  de  macarons  doux,  où  vous 
comprendrez  six  macarons  amers.  Ajoutez  ce  mé¬ 
lange  à  la  crème  qui ,  alors,  doit  devenir  moelleuse  , 
quoique  pourtant  plus  compacte  que  la  bouillie  or¬ 
dinaire.  Si  vous  la  trouvez  trop  ferme ,  vous  y  mê¬ 
lez  un  peu  de  crème  ;  et ,  dans  le  cas  contraire ,  vous 
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y  joignez  deux  jaunes  d’œufs.  Vous  pouvez  l’em¬ 
ployer  pour  les  articles  décrits  à  la  crème-pâtissière. 

On  procédera  comme  ci-dessus  pour  les  crèmes- 
pâtissières  à  l’orange  ,  à  la  bigarade  ,  au  cédrat  et  au 
citron  ,  en  râpant  le  demi-zeste  de  l’un  de  ces  fruits. 

CREME-PATISSIERE  AU  CHOCOLAT. 

Après  avoir  marqué  et  fait  cuire  la  crème  comme 
la  précédente ,  et  y  avoir  mêlé  le  beurre  indiqué  , 
vous  y  amalgamez  six  onces  de  chocolat  râpé ,  avec 
deux  onces  de  sucre  fin  et  quatre  onces  de  maca¬ 
rons  doux  ;  puis  vous  employez  la  crème. 

On  parfume  également  ces  sortes  de  crèmes  à  la 
fleur  d’orange  pralinée  (une  cuillerée) ,  au  rum  et 
au  marasquin  ;  le  tiers  d’un  verre  de  ces  deux  li¬ 
queurs  suffit. 

- ‘CRÈME-PATISSIÈRE  AU  CAFÉ  MOKA. 

Torréfiez  six  onces  de  café  selon  la  règle  :  aussitôt 
q^ie  les  grains  deviennent  huileux,  vous  les  versez 
dans  trois  verres  de  lait  en  ébullition.  Couvrez  l’in¬ 
fusion  ,  et  lorsqu’elle  n’est  plus  que  tiède ,  passez-la 
à  la  serviette.  Yersez-la  peu  à  peu  dans  six  jaunes 
d’œufs  et  deux  cuillerées  de  farine  passée  au  tamis. 
Mettez  un  grain  de  sel;  tournez  et  cuisez  la  crème 
comme  il  est  dit  plus  haut.  Ajoutez-y  trois  onces  de 
beurre  cuit  à  la  noisette ,  quatre  de  sucre  en  pou¬ 
dre  et  quatre  de  macarons  doux  écrasés.  Cette  crème 
a  parfaitement  l’odeur  de  l’arome  du  café. 
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CRÈME- PÂTISSIÈRE  AUX  AVELINES  PR  ALINÉES. 

Lavez  trois  onces  d’amandes  d’avelines  ;  et ,  après 
les  avoir  égouttées  ,  essuyez-les  dans  une  serviette. 
Vous  les  mêlez  ensuite  dans  un  moyen  poêlon  d’of¬ 
fice,  où  vous  aurez  fait  cuire  quatre  onces  de  sucre 
au  soufflé.  Laissez  jeter  une  douzaine  de  bouillons  ; 
puis  remuez-les  légèrement  avec  la  spatule  ,  afin 
que  le  sucre  s’attache  aux  amandes.  Dès  qu’il  se  ter¬ 
nit,  blanchit  et  tourne  en  cassonade,  vous  versez 
le  tout  sur  le  tour ,  et  détachez  avec  soin  le  sucre 
adhérent  à  la  spatule  et  au  poêlon.  Lorsque  les 
amandes  sont  froides,  vous  y  joignez  deux  onces  de 
sucre  en  poudre,  et  l’écrasez  avec  le  rouleau.  Vous 
mettez  ce  mélange  dans  la  crème ,  que  vous  prépa¬ 
rez  comme  il  est  dit  pour  la  crème  au  citron;  mais 
vous  observez  que  les  avelines  sont  l’assaisonnement 
de  cette  crème  qui  sera  d’un  goût  exquis. 

On  pralinera  également  quatre  onces  d’amandes 
douces  pour  faire  la  crème-pâtissière  aux  amandes 
ordinaires. 

* 

CRÈME -PÂTISSIÈRE  A  LA  VANILLE. 

Jetez  une  gousse  de  vanille  dans  quatre  verres  de 
crème  bouillante.  Placez  l’infusion  sur  l’angle  du 
fourneau,  et  laissez-la  réduire  d’un  quart.  Passez-la 
à  la  serviette,  et  versez-la  peu  à  peu  dans  six  jau¬ 
nes  d’œufs,  que  vous  aurez  délayés  avec  deux  cuil¬ 
lerées  de  farine.  Faites  cuire  la  crème  comme  de 
coutume;  après  quoi  vous  y  mêlez  deux  onces  de 
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beurre  (cuit  à  la  noisette),  quatre  de  macarons  doux, 

quatre  de  sucre  en  poudre  et  un  grain  de  sel. 

« 

CRÈME-PATISSIÈRE  AUX  PISTACHES. 

Émondez  quatre  onces  de  pistaches  ;  et  après  les 
avoir  lavées  ,  vous  les  pilez  avec  une  once  de  cédrat 
confit  et  dix  amandes  amères.  Le  tout  parfaitement 
broyé ,  vous  y  mêlez  deux  cuillerées  d’essence  de 
vert  d’épinards  passés  au  tamis  de  soie.  Ensuite  vous 
ajoutez  six  onces  de  sucre  fin  ,  quatre  de  macarons 
aux  avelines  ou  autres ,  et  la  crème  que  vous  au¬ 
rez  préparée  selon  la  recette  de  la  première  crème 
de  ce  chapitre.  Broyez  parfaitement  le  tout,  ce  qui 
doit  vous  donner  une  crème  d’une  saveur  agréable, 
et  colorée  d’un  beau  vert  pistache  ,  si  vous  croyez 
nécessaire  d’y  joindre  un  peu  d’essence  d’épinards  ; 
mais  vous  en  mettez  peu  à  la  fois ,  car  il  est  im¬ 
portant  que  cette  crème  soit  d’un  vert  très-tendre. 

CRÈME-PAT]SSIÈ:RE  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Après  avoir  épluché  quatre  onces  de  beau  raisin 
de  Corinthe  ,  vous  le  lavez  parfaitement  à  plusieurs 
eaux  tièdes,  et  l’égouttez  sur  une  serviette;  ensuite 
vous  le  faites  mijoter  quelques  minutes  avec  deux 
onces  de  sucre  clarifié.  Vous  versez  peu  à  peu  trois 
verres  de  crème  presque  bouillante  sur  six  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  deux  cuillerées  de  farine  passée 
au  tamis.  Placez  le  tout  sur  un  feu  modéré,  et  cui¬ 
sez  la  crème  comme  de  coutume;  après  quoi  mêlez- 
y  trois  onces  de  beurre  fin ,  quatre  de  macarons  doux 
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et  amers,  deux  de  sucre  en  poudre,  un  grain  de 
sel  et  le  raisin.  Le  tout  bien  amalgamé,  vous  l’em¬ 
ployez. 

On  procède  de  la  même  maniéré  pour  la  crème- 
pâtissière  au  raisin  muscat  ;  mais  vous  avez  soin  de 
séparer  chaque  grain  en  deux ,  et  d’en  ôter  les  pé¬ 
pins. 

CRÈME-PATISSIÈRE  A  LA  MOELLE. 

Ayez  quatre  onces  de  moelle  de  bœuf;  séparez-en 
le  tiers  en  ôtant  le  cœur  de  la  moelle;  hachez  le 
tout  séparément.  Mettez  la  plus  grosse  partie  dans 
une  petite  casserole ,  et  faites-la  fondre  sur  un  feu 
modéré.  Quand  cette  moelle  est  parfaitement  dis¬ 
soute  ,  vous  la  passez  à  la  serviette ,  et  la  remettez 
sur  le  leu  pour  lui  donner  une  petite  couleur  à  peine 
sensible  ,  et  la  versez  dans  la  crème,  en  y  joignant  le 
resté  de  la  moelle  hachée. 

Vous  aurez  préparé  la  crème  selon  l’une  des  re¬ 
cettes  quelconques  décrites  précédemment  ;  seule¬ 
ment  vous  supprimez  la  dose  de  beurre  indiquée  , 
puisque  la  moelle  la  remplace. 

CHAPITRE  XXIX. 

SUJETS  DES  PLANCHES  XXXVIII,  XXXIX,  XL  et  XLL 

TRAITÉ  DE  LA  DÉCORATION  DES  GROS  PÂTÉS  OU  DES 

SOCLES. 

J  ai  figuré  sur  la  planche  38  trois  genres  de  déco¬ 
ration  ,  que  j’ai  d’abord  proportionnés  ,  pour  orner 
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I  de  gros  pâtés  froids  et  de  gros  socles  de  six  pouces 
de  hauteur ,  comme  on  en  fait  quelquefois  à  large 
'  frise. 

Les  trois  décorations  de  la  planche  3qe  sont  des¬ 
sinées  dans  les  mêmes  intentions  ;  mais  on  peut  ai¬ 
sément  diminuer  leur  dimension ,  et  les  exécuter 
pour  orner  des  socles  ou  des  pâtés  ordinaires. 

Nous  avons  ,  par  exemple ,  les  cinq  décorations 
de  la  planche  4oe ,  qui  conviennent  mieux  pour  la 
décoration  des  socles  ordinaires ,  pour  les  pâtés 
chauds  et  les  timbales,  et  même  pour  les  pâtés  froids. 

Nous  avons  encore  les  dix  décorations  de  la  plan¬ 
che  4  ie,  qui  sont  assurément  propres  à  orner  des 
socles  ,  des  timbales  d’entrées  et  des  pâtés  chauds. 
Pour  former  ces  sortes  (1e  décorations  avec  régula¬ 
rité  et  promptitude  ,  il  est  réellement  nécessaire  d’a¬ 
voir  les  coupe-pâte  en  fer-blanc ,  découpés  et  repré- 
i  sentant  tous  les  différents  dessins  des  feuilles  qui  com¬ 
posent  les  décorations  des  planches  38e  ,  3qe ,  4°e 
;  et  4ie. 

Mais  comme  cette  collection  de  coupe-pâtes  de¬ 
viendrait  trop  coûteuse  ,  au  moins  je  pense  que  l’on 
pourra  en  choisir  quelques-uns  des  plus  jolis,  avec 
lesquels  on  pourra  former  des  décorations  simples 
et  correctes ,  vrai  mérite  de  ces  sortes  d’ornements. 

Quelques  amateurs  qui  seraient  tentés  d’augmen¬ 
ter  le  nombre  de  cette  collection,  pourraient  obser¬ 
ver  les  décorations  des  pâtés  chauds  et  des  timbales , 
consignées  dans  la  2  e  partie  ,  puis  les  ornements  des 
grosses  pièces  de  fonds  de  la  3e  partie. 
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SIXIÈME  PARTIE. 

LE  PETIT  FOUR  ET  LES  CONFITURES. 


CHAPITRE  PREMIER 

OBSERVATIONS  PRÉLIMINAIRES. 

Cette  agréable  partie  a  encore  singulièrement 
gagné  depuis  une  quinzaine  d’années.  On  peut 
même  dire  qu’elle  est,  en  quelque  sorte,  arrivée  à 
son  dernier  point  de  perfection,  et  cet  heureux  ré¬ 
sultat  appartient  tout  entier  à  notre  pâtisserie  mo¬ 
derne;  aussi  ces  .petits  fours  sont  une  riche  partie 
du  commerce  de  nos  établissements  du  jour,  tandis 
que  nos  pâtissiers  anciens  ne  savaient  guère  faire 
que  le  macaron  et  le  biscuit.  Encore  n’en  avaient- 
ils  point  de  débit,  attendu  que  les  confiseurs  d’alors 
avaient  la  prééminence;  mais,  aujourd’hui,  c’est 
tout  le  contraire,  ce  sont  nos  boutiques  pâtissières 
qui  l’emportent  sur  celles  des  confiseurs,  et  cela  est 
tellement  vrai,  que  maintenant  le  dessert  se  com¬ 
pose  en  grande  partie  des  bonnes  friandises  que  je 
vais  décrire  dans  cette  série  de  recettes,  et  non  pas 
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(les  sucreries  de  la  rue  des  Lombards  (i).  Pour  con¬ 
fectionner  tous  ces  bonbons  avec  succès,  on  doit 
nécessairement  employer  des  sucres  de  première 
qualité,  sûr  moyen  d’opérer  selon  la  règle  de  l’art, 
et  avoir  l’attention  de  n’employer  que  des  œufs  frais, 
et  surtout  de  les  casser  avec  le  soin  de  séparer 
exactement  le  blanc  du  jaune  sans  aucune  apparence 
de  la  plus  petite  nuance  de  ce  dernier,  attendu  que 
ce  peu  de  jaune  influe  singulièrement  sur  la  réussite 
de  ce  genre  de  travail,  et  fait  même  manquer  en¬ 
tièrement  quelques-unes  de  ces  recettes,  telles  que 
les  petits  soufflés,  le  massepain  moelleux  et  serin- 
gué,  le  macaron  soufflé  et  ordinaire,  les  petits 
biscuits  à  la  fleur  d’orange  et  aux  avelines,  les  cro- 
quignoles  à  Ja  Peine,  et  les  petites  méringues  moel¬ 
leuses. 

Enfin,  il  est  de  la  plus  grande  importance  de  cas¬ 
ser  ces  œufs  les  uns  après  les  autres,  en  mettant  les 


(1)  Depuis  douze  années  cpie  cet  ouvrage  a  paru  ,  nos  confi¬ 
seurs  de  Paris  ont  fait  de  rapides  progrès.  Un  grand  nombre  de 
ces  messieurs  se  distinguent  par  l’élégance  et  le  bon  goût  qu’ils 
apportent  dans  leurs  travaux.  Je  l’avoue  avec  satisfaction,  l’art 
du  confiseur  français  depuis  quinze  ans  a  pris  un  accroissement 
notable.  Quelques  hommes  d’un  vrai  mérite  ont  imité  en  sucre- 
conservé  toutes  les  espèces  de  fruits.  Par  cette  intéressante  inno¬ 
vation  on  a  fait  tomber  ces  misérables  imitations  représentant 
toutes  sortes  de  légumes  en  sucre.  A  coup  sûr,  c’est  là  le  cachet 
de  l’ignorance;  mais  grâce  au  génie  de  quelques  confiseurs  à 
réputation  ,  la  science  fut  sauvée,  et  ce  genre  ridicule  a  tout-à- 
fait  disparu  de  leurs  établissements.  Si  nos  yeux  en  rencontrent 
encore  dans  Paris,  ces  sortes  de  boutiques  sont  oubliées  et  sans 
éclat. 
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blancs  dans  une  assiette  et  les  jaunes  dans  l’autre. 

Maintenant,  je  vais  décrire  ces  recettes  telles 
qu’elles  se  succèdent  à  la  cuisson. 

CHAPITRE  II. 

TRAITÉ  DES  BISCUITS  EN  GÉNÉRAL. 

BISCUITS  A  LA  CUILLERE. 

Cassez  quatre  blancs  dans  un  petit  bassin  ;  mettez 
les  jaunes  dans  une  petite  terrine,  avec  quatre  onces 
de  sucre  en  poudre,  sur  lequel  vous  aurez  râpé  le 
quart  d’un  zeste  de  citron  bien  sain.  Travaillez  le 
tout  avec  une  spatule  pendant  dix  minutes,  après 
quoi  vous  fouettez  les  blancs  bien  fermes;  alors , 
vous  en  versez  le  quart  dans  les  jaunes,  que  vous 
mêlez  ensuite  avec  les  blancs ,  en  y  joignant  deux 
onces  de  farine  séchée  au  four,  que  vous  passez  par 
le  tamis.  À  mesure  que  vous  l’amalgamez ,  remuez 
la  pâte  légèrement  avec  la  spatule,  afin  de  la  rendre 
bien  lisse,  puis  vous  couchez  vos  biscuits  à  la  cuil¬ 
lère  selon  la  règle ,  sur  des  demi-feuilles  de  papier 
d’office,  que  vous  ployez  dans  leur  longueur, 
afin  de  ne  donner  aux  biscuits  que  trois  pouces  de 
longueur  et  la  grosseur  d’un  doigt.  A  mesure  que 
vous  en  avez  une  feuille  de  couchée,  vous  la  posez 
sur  une  feuille  de  papier,  sur  laquelle  vous  aurez 
placé  une  demi-livre  de  sucre  passé  au  tamis  de 
soie,  de  manière  que  vous  commencez  à  masquer 
vos  biscuits  en  faisant  glisser  doucement  le  sucre 
dessus.  Après  cela,  placez-les  sur  des  feuilles  d’office, 
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ou  sur  des  plaques  ou  plafonds,  et  continuez  la 
même  manipulation  pour  employer  la  pâte,  en  ob¬ 
servant  de  mettre  au  four  les  premières  feuilles  de 
biscuit,  aussitôt  que  leur  surface  est  devenue  lui¬ 
sante  par  le  moyen  que  le  sucre  se  fond. 

Vous  devez  enfourner  vos  biscuits  dans  un  four 
d’une  chaleur  modérée,  et  laisser  les  bouchoirs 
entr’ouverts ,  afin  de  donner  le  temps  aux  biscuits 
de  faire  leur  effet.  Après  sept  à  huit  minutes  de  cuis¬ 
son,  vous  fermez  le  four,  et  les  retirez  dès  qu’ils 
sont  colorés  d’un  beau  blond  rougeâtre;  et,  à  me¬ 
sure  que  vous  les  ôtez  du  four,  vous  avez  soin  de 
faire  tenir  les  biscuits  droits  en  ployant  les  feuilles 
de  papier  en  deux.  Quand  ils  sont  refroidis,  vous 
les  détachez  du  papier  avec  la  lame  d’un  couteau 
très-mince,  et  les  accouplez  deux  à  deux  du  côté 
de  l’âtre  ou  du  papier,  pour  ne  pas  les  déglacer. 

Je  ne  parle  point  de  la  manière  de  coucher  ces 
sortes  de  petits  biscuits,  attendu  qu’il  n’appartient 
qu’à  la  pratique  de  réussir  dans  cette  sorte  d’opéra¬ 
tion  ,  que  la  théorie  la  plus  claire  ne  saurait  démon¬ 
trer;  le  procédé  du  cornet  de  papier  réussit  par¬ 
faitement  pour  cette  opération. 

BISCUITS  DE  FÉCULE  EN  TOURTIÈRE. 

Cassez  trois  œufs  comme  ci-dessus;  mettez  dans 
les  jaunes  quatre  onces  de  sucre  fin ,  sur  lequel 
vous  aurez  râpé  le  quart  du  zeste  d’une  orange  ou  ci¬ 
tron;  ajoutez  une  petite  cuillerée  de  poudre  d’iris, 
et  travaillez  ce  mélange  avec  la  spatule  pendant  dix 
minutes.  Prenez  les  blancs  de  la  manière  accoutu- 
II. 
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mée,  et  lorsqu’ils  sont  pris  à  point ,  mêlez-les  par- 
parties  avec  les  jaunes,  en  y  joignant  treize  gros  de 
fécule  de  pommes  de  terre  séchée  au  four  et  passée 
au  tamis  de  soie.  La  pâte  étant  bien  lisse  et  déliée , 
vous  en  garnissez  de  petites  tourtières  de  fer-blanc, 
de  formelongue,  rondeou  en  coeur, beurréesau  beurre 
épongé ,  et  glacées  à  deux  reprises  avec  du  sucre 
passé  au  tamis  de  soie.  Après  les  avoir  masquées 
légèrement  dessus,  vous  les  mettez  au  four  chaleur 

O 

modérée,  et  après  dix-huit  à  vingt-deux  minutes 
de  cuisson,  vous  les  ôtez  du  four,  en  les  sortant  à 
mesure  des  tourtières. 

BISCUITS  DE  FÉCULE  A  LA  VANILLE.  SECOND  PROCÉDÉ. 

Après  avoir  cassé  trois  œufs  selon  la  règle,  vous 
travaillez  les  jaunes  avec  quatre  onces  de  sucre  fin, 
une  demi-gousse  de  vanille  pilée  et  passée  au  tamis 
de  soie.  Au  bout  de  cinq  minutes  de  travail,  vous 
ajoutez  un  œuf  entier  et  continuez  l’opération  pen¬ 
dant  cinq  minutes;  après  quoi,  vous  mêlez  encore 
un  œuf  entier,  et  suivez  ce  travail  pendant  cinq  au¬ 
tres  minutes.  Après  cela,  vous  fouettez  les  blancs 
bien  fermes  et  les  amalgamez  avec  les  jaunes,  deux 
onces  de  fécule  sèche  et  passée  au  tamis  de  soie. 
Vous  rendez  cette  pâte  bien  lisse  et  en  garnissez 
des  tourtières  comme  les  précédentes.  Glacez-les  de 
sucre  fin  ,  et  cuisez-les  de  même  que  les  autres. 

T 

PETITS  BISCUITS  AUX  AMANDES. 

Vous  préparez  trois  jaunes  comme  de  coutume, 
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que  vous  travaillez  pendant  dix  minutes  avec  quatre 
onces  de  sucre  et  une  once  d’amandes  amères  par¬ 
faitement  pilées;  puis,  vous  y  joignez  un  oeuf  entier, 
et  travaillez  encore  cinq  bonnes  minutes. 

Ensuite,  vous  prenez  les  blancs  bien  fermes,  et 
les  mêlez  aux  jaunes  avec  une  once  et  demie  de 
farine  île  froment ,  séchée  au  four  et  passée  au  tamis 
de  crin.  Rendez  cette  pâte  mollette  en  la  maniant; 
puis,  versez-la  dans  de  petits  moules  de  cuivre, 
formant  de  petits  melons.  Vous  beurrez  ces  moules 
avec  soin,  et  les  glacez  à  deux  reprises.  Saupoudrez 
le  dessus  de  sucre  fin,  et  mettez-les  au  four  chaleur 
modérée  :  la  cuisson  est  la  même  que  ci-dessus.  On 
sert  ces  biscuits  pour  entremets. 

BISCUITS  EN  CAISSE. 

Vous  préparez  la  recette  que  j’ai  indiquée  pour 
le  biscuit  à  la  cuillère.  Vous  en  garnissez  de  pe¬ 
tites  caisses  rondes  ou  carrées;  ensuite  vous  écra¬ 
sez  avec  le  rouleau  quatre  onces  de  sucre  royal,  en 
ayant  soin  de  le  conserver  un  peu  grenu  ;  vous  le 
semez  sur  vos  biscuits,  et  une  minute  après,  vous 
les  retournez  afin  d’en  séparer  le  sucre  qui  se  trouve 
superflu.  Placez-les  sur  une  grande  plaque  de  cuivre; 
mettez-les  dans  un  lieu  frais  pour  aider  le  sucre  à 
fondre,  ce  qui  a  lieu  dès  que  vous  voyez  la  surface 
des  biscuits  humides;  vous  les  mettez  au  four  cha¬ 
leur  douce.  Mettez  à  la  bouche  du  four  une  pelletée 
de  braises  ardentes  pour  faire  grêler  le  sucre;  aus¬ 
sitôt  que  vous  voyez  paraître  sur  les  biscuits  un 
grand  nombre  de  petites  perles,  vous  ôtez  la  braise 

•9- 


SIXIÈME  PARTIE. 


■2CJ2 

et  fermez  le  four.  Vos  biscuits  doivent  être  cuits 
en  vingt  à  vingt- cinq  minutes. 

BISCUITS  A  LA  CREME. 

Mettez  trois  jaunes  dans  une  petite  terrine  avec 
quatre  onces  de  sucre  fin  ,  sur  lequel  vous  aurez 
râpé  le  quart  du  zeste  d’un  petit  cédrat.  Dix  mi¬ 
nutes  après  avoir  travaillé  ce  mélange,  vous  fouettez 
les  blancs  selon  l’usage,  et  les  mêlez  par  parties 
dans  les  jaunes;  vous  y  joignez  une  once  et  demie 
de  farine  séchée  au  four  et  passée  au  tamis,  et  qua¬ 
tre  cuillerées  à  bouche  de  crème  fouettée  bien 
égouttée.  La  pâte  étant  légèrement  mêlée  et  bien 
lisse,  vous  garnissez  avec  douze  caisses  d’office,  et 
glacez  le  dessus  des  biscuits  de  sucre  passé  au  tamis 
de  soie.  Ce  sucre  étant  fondu,  vous  mettez  ces  bis¬ 
cuits  au  four  chaleur  douce,  et  leur  donnez  vingt  à 
vingt-cinq  minutes  de  cuisson.  En  les  sortant  du 
four,  vous  devez  avoir  le  soin  de  les  mettre  sur  le 
coté,  pour  empêcher  par  ce  moyen  qu’ils  ne  s’af¬ 
faissent. 

On  peut  servir  ces  biscuits  pour  entremets  et 
pour  dessert,  on  les  parfume  de  même  de  fleur 
d’orange  pralinée,  de  vanille,  de  zeste  de  citron  ,  de 
bigarade,  d’orange,  d’amandes  amères  et  d’avelines. 

BISCUITS  GLACÉS  AU  CHOCOLAT. 

Vous  préparez  la  recette  du  biscuit  en  caisse 
comme  je  l’ai  indiqué  précédemment;  mais  vous 
odorez  cet  appareil  avec  une  demi-gousse  de  bonne 
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vanille  pilée  et  passée  au  tamis  de  soie.  Vous  versez 
cette  pâte  dans  une  caisse  de  sept  pouces  de  large 
sur  dix  de  long,  et  la  mettez  au  four  chaleur  douce. 
Quarante  à  cinquante  minutes  après,  vous  observez 
si  le  biscuit  se  trouve  un  peu  ferme  au  toucher; 
alors ,  vous  l’ôtez  du  four,  et  dès  qu  i!  est  froid ,  vous 
retournez  la  caisse  que  vous  séparez  du  biscuit,  et 
le  coupez  en  petits  losanges,  en  carrés,  en  carrés 
longs  ou  en  rond  de  dix-huit  lignes  de  diamètre. 

Vous  devez  mettre  dans  une  petite  terrine  un 
blanc  d’œuf,  deux  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de 
soie ,  et  six  onces  de  bon  chocolat  que  vous  aurez 
râpé  fin,  et  fait  fondre  à  la  bouche  du  four  pen¬ 
dant  quelques  minutes.  Vous  travaillez  le  tout  avec 
une  cuillère  d’argent  pendant  cinq  minutes,  en  ajou¬ 
tant  un  peu  de  blanc  d’œuf,  afin  de  rendre  cette 
glace  assez  molle  pour  qu’elle  forme  un  masqué  un 
peu  épais  et  très-luisant.  Alors,  vous  en  masquez  le 
dessus  des  biscuits,  en  étalant  cette  glace  un  peu 
épaisse  et  très-unie  avec  la  lame  du  couteau.  Les 
biscuits  étant  ainsi  glacés,  vous  les  mettez  à  la  bou- 
chev  du  four  pendant  quatre  à  cinq  minutes,  et  les 
laissez  refroidir  avant  de  les  dresser. 

BISCUITS  GLACÉS  A  l’oRANGE. 

Vous  frotte",  sur  un  morceau  de  sucre  le  quart  du 
zeste  d’une  belle  orange  rouge  en  couleur,  et  fine  de 
peau.Vous  ratissez  le  sucre  seulement  coloré,  que  vous 
écrasez  parfaitement  avec  le  rouleau  ,  ensuite  vous 
en  mêlez  la  moitié  dans  une  petite  terrine  avec  trois 
onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  et  un  blanc 
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d’œuf.  Le  tout  bien  travaillé  pendant  cinq  à  six 
minutes  ,  doit  vous  donner  une  glace  couleur  orange 
luisante,  et  un  peu  molle,  dont  vous  pouvez  aisé¬ 
ment  masquer  vos  biscuits,  que  vous  aurez  préparés 
de  même  que  les  précédents,  avec  cette  différence 
que  vous  odorez  l’appareil  avec  la  moitié  du  zeste 
d’une  orange  conservé  à  cet  effet. 

On  emploiera  les  mêmes  procédés  pour  glacer  ces 
sortes  de  biscuits  au  citron ,  à  la  bigarade  ou  au 
cédrat,  de  même  qu’au  café  et  à  la  rose,  en  colorant 
la  glace  rose  avec  du  rouge  végétal  ou  du  carmin , 
et  quelques  gouttes  d’essence  de  rose. 

Vous  pouvez  aussi  glacer  de  la  même  manière  les 
biscuits  en  caisse  ronde  ou  carrée,  en  les  conservant 
dans  les  caisses. 

« 

BISCUITS  DE  COULEURS  MARBRES  POUR  LES  ROCHERS. 

Préparez  une  livre  de  pâte  à  biscuit  (vingt-quatre 
œufs ,  une  livre  de  sucre ,  trois  quarterons  de  farine 
sèche),  en  suivant  les  procédés  indiqués  à  l’article 
Biscuits  à  la  cuillère .  Ensuite  vous  broyez  dans  une 
moyenne  terrine  quatre  onces  de  chocolat  dissous, 
dans  lequel  vous  joignez  le  tiers  de  la  pâte.  Le  tout 
bien  mêlé,  vous  le  séparez  en  deux  parties;  dans 
l’une ,  vous  mêlez  le  quart  de  la  pâte  à  biscuit ,  ce 
qui  rend  cette  partie  de  l'appareil  légèrement  coloré 
au  chocolat. 

Ensuite  vous  mêlez  dans  une  moyenne  terrine  du 
rouge  végétal  et  de  l’infusion  de  safran ,  pour  colorer 
la  moitié  du  reste  de  la  pâte  à  biscuit  couleur  orange 
rouge ,  et  dans  la  moitié  de  cette  préparation  ,  vous 
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mêlez  le  reste  de  la  pâte  à  biscuit ,  de  manière  que 
le  tout  vous  donne  deux  couleurs  au  chocolat  et  deux 
couleurs  à  l’orange. 

Versez  le  tout  de  cette  manière  dans  deux  grandes 
caisses  de  papier  de  huit  pouces  carrés  sur  trois  de 
hauteur:  dans  l’une,  vous  commencez  à  verser  une 
grande  cuillerée  d’appareil  au  chocolat ,  de  même  que 
si  vous  vouliez  former  un  gros  biscuit  à  la  cuillère 
d’un  bout  à  l’autre  de  la  caisse:  et  par-dessus,  vous 
recommencez  la  même  opération  en  y  versant  une 
cuillerée  de  l’appareil  couleur  orange  ;  par-dessus 
celle-ci  une  cuillerée  de  pâte  à  chocolat,  et  ainsi  de 
suite  de  l’appareil  orange  et  chocolat.  Lorsque  la 
caisse  se  trouve  à  moitié  garnie ,  vous  saupoudrez 
de  farine  et  la  mettez  sur  un  plafond  au  four  doux. 
Versez  le  reste  des  appareils  dans  une  seule  terrine, 
et  mêlez-le  quatre  à  cinq  fois  avec  la  cuillère  pour 
le  rendre  veiné  par  les  nuances  des  couleurs.  Versez 
le  tout  dans  l’autre  caisse ,  que  vous  saupoudrez  de 
farine,  et  la  mettez  au  four. 

Donnez  trois  bons  quarts  d’heure  de  cuisson  ,  alors 
le  biscuit  doit  être  ferme  au  toucher,  sinon  vous  le 
laissez  encore  quelques  minutes  au  four.  Lorsqu’il 
est  bien  refroidi,  vous  le  coupez  par  lames  de  deux 
pouces  de  largeur  ;  ensuite  vous  en  cassez  la  moitié 
par  parties  inégales  de  dix  à  quinze  lignes  de  largeur 
et  longueur.  Coupez  le  reste  du  biscuit  dans  les  mê¬ 
mes  dimensions;  après  cela,  vous  mettez  le  tout  sur 
une  grande  plaque  au  four,  afin  de  le  dessécher  assez 
pour  qu’ils  deviennent  cassants  sous  la  pression  des 
doigts.  Vous  groupez  avec  ces  sortes  de  biscuits  des 
rochers  et  des  rocailles  pour  les  pièces  montées ,  telles 
que  je  les  ai  décrites  dans  les  3e  et  4e  parties. 
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On  fait  également  du  biscuit  vert  pâle  et  vert  pis¬ 
tache,  mêlé  avec  du  rouge  foncé  et  jaune  pâle,  ou 
bien  du  jaune  citron  avec  du  rose  et  du  vert  pâle, 
ou  du  violet  avec  du  rouge  amarante  et  du  jaune 
aurore.  On  peut  varier  ces  sortes  de  couleurs  selon 
son  goût. 

CHAPITRE  III 

CROQUETTES  A  LA  PARISIENNE. 

Apres  avoir  pilé  un  bâton  de  vanille  avec  deux  on¬ 
ces  de  sucre,  vous  passez  le  tout  au  tamis  de  soie. 
Vous  le  mêlez  avec  sept  onces  d’autre  sucre  (ce  qui 
fait  neuf  onces)  en  poudre  bien  sec,  que  vous  mêlez 
avec  huit  onces  de  belle  farine  tamisée;  ensuite  vous 
amalgamez  ce  mélange  dans  quatre  blancs  d’œufs 
fouettés  selon  la  règle.  Travaillez  le  tout  quelques  mi¬ 
nutes,  afin  que  cet  appareil  devienne  très-lisse  et 
mollet. 

Vous  faites  chauffer  deux  grandes  plaques  de  cui¬ 
vre  que  vous  frottez  avec  de  la  cire  vierge  ;  vous  les 
ressuyez  légèrement  afin  d  étendre  la  cire,  et  en 
même  temps  pour  l’ôter  de  manière  que  la  surface 
de  la  plaque  se  trouve  à  peine  luisante  de  cire.  Lors¬ 
que  ces  plaques  sont  froides,  vous  moulez  un  peu 
d’appareil  avec  une  cuillère  à  bouche,  de  la  même 
manière  que  pour  un  biscuit  à  la  cuillère.  Vous  pou¬ 
vez  également  vous  servir  du  procédé  du  cornet  de 
papier.  Vous  couchez  les  croquettes  sur  une  plaque 
de  la  même  forme  que  ce  biscuit,  en  observant  de  les 
écarter  à  dix  lignes  les  unes  des  autres.  Lorsqu’elles 
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sont  ainsi  couchées  sur  les  deux  plaques,  vous  les 
placez  sur  le  four  sur  des  tabourets,  pour  empêcher 
qu’elles  ne  reçoivent  aucune  chaleur  du  dessous  ; 
puis  vous  mettez  sur  le  four  un  fourneau  de  braise 
ardente  (le  dessus  du  four  doit  être  parfaitement  clos) 
à  quelque  distance  des  croquettes,  pour  que  celles- 
ci  ne  reçoivent  la  chaleur  qu’à  leur  surface. 

Lorsque  le  dessus  du  four  n’est  pas  propice  à  cette 
opération  ,  vous  mettez  les  plaques  dans  le  bas  d’une 
étuve ,  et  mettez  du  feu  sur  la  dernière  tablette  du 
haut. 

Les  croquettes  doivent  rester  sur  le  four  ou  dans 
l’étuve  toute  la  nuit; alors  ,  le  lendemain  matin,  vous 
les  mettez  au  four  chaleur  modérée ,  et  leur  donnez 
quinze  à  vingt  minutes  de  cuisson.  En  les  ôtant  du 
four,  elles  doivent  quitter  la  plaque  aisément ,  et  être 
colorées  dessus  et  dessous  d’une  belle  couleur  claire- 
roîigeâtre.  Puis  vous  avez  soin  de  les  détacher  de 
suite  des  plaques;  car,  si  vous  les  laissez  refroidir, 
vous  les  briserez  toutes  en  voulant  les  détacher. 

Ces  croquettes  sont  réellement  une  agréable  frian¬ 
dise;  elles  ont,  d’ailleurs,  l’avantage  de  se  dresser 
aisément. 

On  peut  également  odorer  cet  appareil  au  zeste 
de  cédrat,  de  bergamotte,  d’orange,  de  citron  à  l’es¬ 
sence  de  rose,  de  fleur  d’orange  et  de  vanille. 

CROQUIGNOLF.S  A  LA  REINE. 

C’est  le  même  appareil  que  le  précédent.  Vous  le 
traitez,  dans  sa  préparation  et  cuisson  ,  de  la  même 
manière ,  avec  cette  seule  différence  qu’au  lieu  de 
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coucher  les  croquignoles  à  la  cuillère  ,  vous  couchez 
celles-ci  avec  le  couteau  sur  une  spatule,  en  les  for¬ 
mant  de  la  grosseur  d’une  aveline,  le  procédé  du 
cornet  est  préférable  ;  puis ,  en  les  posant  sur  la  pla¬ 
que,  vous  avez  soin  d  oter  le  couteau,  en  l’appuyant 
sur  la  plaque  de  manière  que  la  croquignole  soit 
parfaitement  ronde,  sans  aucun  indice  que  le  cou¬ 
teau  y  ait  touché. 

Je  ne  parlerai  point  des  mêmes  croquettes  que  l’on 
fait  plus  petites,  et  dans  lesquelles  on  ajoute  du 
rouge,  du  jaune  ou  du  vert;  ce  genre  est  de  mau¬ 
vais  goût. 


CROQUIGNOLES  A  LA  CHARTRES. 

Émondez  cinq  onces  d’amandes  douces  et  trois  d’a¬ 
mères;  après  les  avoir  lavées  et  essuyées  dans  une 
serviette,  vous  les  pilez  parfaitement,  en  y  joignant 
de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc  d’œuf,  afin 
qu’elles  ne  tournent  pas  à  l’huile.  Ensuite  vous  met¬ 
tez  huit  onces  de  farine  sur  le  tour;  vous  en  faites 
une  fontaine  dans  laquelle  vous  mettez  les  amandes 
pilées,  avec  huit  onces  de  sucre  en  poudre,  quatre 
jaunes  d’œufs  et  un  peu  de  sel.  Faites  cette  détrempe 
selon  la  règle,  en  la  fraisant  quatre  tours;  après 
quoi  vous  la  roulez  par  bandes  grosses  comme  le 
doigt.  Mettez  trois  ou  quatre  de  ces  bandes  l’une 
contre  l’autre,  et  coupez-les  carrément  de  la  grosseur 
d’une  aveline;  vous  les  roulez  dans  le  creux  de  la 
main,  et  les  rangez  à  mesure  sur  deux  plaques  frot¬ 
tées  avec  de  la  cire ,  comme  pour  les  croquettes  à 
la  parisienne.  Lorsqu’elles  sont  toutes  ainsi  prépa- 
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rées  ,  vous  les  dorez  et  les  mettez  au  four  chaleur 
modérée,  en  leur  donnant  une  belle  couleur  rougeâ¬ 
tre.  Détachez-les  des  plaques  aussitôt  quelles  sont 
retirées  du  four. 

CROQUIGNOLES  AUX  PRALINES. 

Vous  faites  la  même  pâte  que  ci-dessus  et  l’abaissez 
à  deux  petites  lignes  d’épaisseur;  vous  la  coupez  en 
deux  parties  égales;  vous  mouillez  légèrement  la  sur¬ 
face  de  l’une;  placez  dessus  ,  avec  ordre,  des  pralines, 
et  à  six  lignes  de  distance  entre  elles;  ensuite  vous 
mouillez  à  peine  la  seconde  abaisse  ,  que  vous  placez 
dessus  les  pralines  ;  vous  l’appuyez  très-légèrement, 
et  détaillez  les  croquignoles  avec  un  coupe-pâte 
ovale  de  huit  lignes  de  largeur  sur  treize  de  longueur; 
ensuite  vous  leur  donnez  une  belle  forme ,  en  ayant 
soin  de  souder  parfaitement  la  pâte  à  l’entour  des 
pralines.  Vous  terminez  le  reste  du  procédé  de  même 
que  ci-dessus. 

CROQUIGNOLES  AUX  AVELINES. 

Après  avoir  émondé  huit  onces  d’amandes  d’ave¬ 
lines  ,  vous  eu  mettez  la  moitié  dans  un  poêlon  d’of¬ 
fice  ,  que  vous  placez  sur  un  feu  modéré ,  en  remuant 
sans  cesse  les  amandes ,  afin  de  les  torréfier  égale¬ 
ment.  Dès  qu’elles  sont  colorées  d’un  beau  jaune, 
vous  les  versez  sur  une  assiette.  Etant  froides ,  vous 
les  pilez  avec  les  autres  amandes,  en  les  mouillant 
avec  du  blanc  d’œuf  pour  éviter  qu’elles  ne  tournent 
à  l’huile; et,  lorsque  aucun  fragment  d’amandes  n’est 


SIXIÈME  PARTIE. 


3oo 

plus  aperçu,  vous  détrempez  cette  pâte  avec  huit 
onces  de  farine,  huit  de  sucre  fin,  quatre  jaunes 
d’œufs  et  un  grain  de  sel.  Fraisez  quatre  tours,  et 
finissez  l’opération  ainsi  que  je  l’ai  enseigné  pour  les 
croquignoles  à  la  Chartres. 

Vous  pouvez  également  abaisser  cette  pâte,  et  la 
garnir  d’avelines  pralinées,  en  opérant  de  même 
qu’il  est  décrit  pour  les  croquignoles  aux  pralines. 

On  fait  encore,  avec  ces  mêmes  pâtes  à  croqui¬ 
gnoles,  de  petites  tresses,  des  couronnes,  et  autres 
petits  objets  de  fantaisie. 

CROQUIGNOLES  A  LA  FRANÇAISE. 

Ecrasez  parfaitement  huit  onces  de  macarons  amers 
que  vous  passez  au  tamis;  mettez  ensuite  dedans 
huit  onces  de  farine  tamisée  et  disposée  en  fontaine; 
ajoutez  six  onces  de  sucre  fin,  trois  jaunes,  trois 
onces  de  beurre  fin  et  un  grain  de  sel.  Détrempez 
le  tout  comme  de  coutume;  formez-en  des  croqui¬ 
gnoles  de  la  grosseur  ordinaire  :  vous  donnez  à  celles- 
ci  la  forme  d’une  olive,  et  après  les  avoir  légèrement 
dorées,  vous  les  mettez  au  four  chaleur  douce,  et 
les  cuisez  bien  blondes. 

On  peut  remplacer  les  macarons  amers  par  des 
macarons  aux  avelines,  ou  bien  par  des  macarons 
doux  odorés  avec  le  zeste  de  citrons,  d’oranges,  de 
cédrats,  de  bigarades,  ou  à  la  vanille,  et  même  à  la 
fleur  d’orange  pralinée  et  aux  anis. 

GIMRLETTES  A  l’oRANGE. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  demi-zeste  d’une 
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orange  bien  saine;  écrasez  parfaitement  ce  sucre, 
et  mëlez-le  avec  d’autre  sucre  en  poudre  pour  en 
peser  six  onces;  ensuite  pilez  parfaitement  quatre 
onces  d’amandes  douces;  mettez  sur  le  tour  huit 
onces  de  belle  farine;  faites-en  une  fontaine,  et  met¬ 
tez  au  milieu  quatre  gros  de  levure ,  que  vous  dé¬ 
layez  avec  le  quart  d’un  verre  de  lait.  Yous  y  joignez 
deux  onces  de  beurre,  deux  jaunes  ,  un  grain  de  sel , 
les  amandes  et  le  sucre  à  l’orange.  Détrempez  le 
tout  comme  de  coutume,  et  laissez  cette  pâte  dans 
un  lieu  chaud  pendant  cinq  à  six  heures,  pour  que 
la  fermentation  s’opère.  Alors  vous  corrompez  la 
pâte  et  la  roulez  par  petites  bandes  grosses  comme 
le  bout  du  petit  doigt;  et,  quand  vous  avez  cinq  ou 
six  de  ces  bandes,  vous  les  coupez  en  biais  de  cinq 
pouces  de  longueur  ,  et  en  formez  de  petites  couron¬ 
nes,  dont  les  soudures  ne  doivent  pas  paraître.  La 
pâte  étant  ainsi  employée,  vous  jetez  la  moitié  de 
vos  gimblettes  dans  une  grande  casserole  d’eau  bouil¬ 
lante,  que  vous  remuez  légèrement  à  sa  surface,  avec 
une  spatule  pour  détacher  les  gimblettes  et  les  faire 
monter  sur  l’eau.  Alors  vous  les  égouttez  et  les  versez 
dans  de  l’eau  fraîche  ;  puis  vous  échaudez  le  reste 
des  gimblettes,  et  les  mêlez  avec  les  autres  dans  l’eau 
fraîche.  Lorsqu’elles  sont  froides,  vous  les  égouttez 
dans  une  grande  passoire  et  les  sautez  ensuite ,  en 
y  versant  par  intervalle  deux  oeufs  de  dorure.  Lais- 
sez-les  encore  égoutter  quelques  minutes  ;  alors  vous 
les  rangez  avec  ordre  sur  trois  plaques  légèrement 
cirées,  comme  je  l’ai  indiqué  pour  les  croquettes  à 
la  parisienne;  vous  les  mettez  au  four  chaleur  douce, 
et  les  ôtez  de  belle  couleur. 
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On  fait  de  la  même  manière  de  petites  tresses  et 
de  petits  pains  longs  comme  le  pouce. 

On  parfume  également  ces  gimblettes  au  zeste  de 
citron,  de  cédrat,  de  bigarade,  aux  anis,  à  la  va¬ 
nille  et  à  la  fleur  d’orange  pralinée. 

CHAPITRE  IV. 

PETITES  BISCOTTES  AUX  ANIS. 

Lavez  quatre  gros  d’anis  étoilé ,  et  faites-les  sécher 
à  la  bouche  du  four;  ensuite  travaillez  cinq  jaunes 
avec  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  pendant  dix 
minutes;  fouettez  les  cinq  blancs  bien  fermes  et  mê- 
lez-les  aux  jaunes,  en  ajoutant  quatre  onces  de  fa¬ 
rine  sèche  passée  au  tamis,  et  l’anis.  Amalgamez 
parfaitement  le  tout  avec  légèreté,  et  versez  cette 
pâte  dans  une  grande  caisse  de  papier  de  sept  pou¬ 
ces  de  largeur,  sur  onze  de  longueur.  Mettez-la  au 
four  doux,  et  quarante  à  cinquante  minutes  après, 
observez  si  le  biscuit  est  ferme  au  toucher.  Alors 
vous  l’ôtez,  et  dès  qu’il  est  froid ,  vous  en  séparez  le 
papier;  vous  coupez  vos  biscottes  de  trois  petits 
pouces  de  longueur  sur  six  lignes  de  largeur,  et  les 
remettez  sécher  au  four,  afin  qu’elles  deviennent 
cassantes. 

On  peut  couper  ces  biscottes  en  croissants,  en 
ovales  alongés,  ou  en  losanges  longs. 

BISCOTTES  AUX  PISTACHES. 

Mettez  dans  une  terrine  quatre  onces  de  sucre 
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fin,  quatre  de  farine  sèche  tamisée,  et  cinq  jaunes. 
Le  tout  étant  travaillé  pendant  dix  minutes,  vous  y 
joignez  deux  onces  de  pistaches  entières ,  et  cou¬ 
chez  cet  appareil  dans  une  petite  plaque  de  fer-blanc 
(légèrement  beurrée)  de  cinq  pouces  de  largeur  sur 
dix  de  longueur.  Élargissez  l’appareil  d’égale  épais¬ 
seur  ;  masquez  le  dessus  avec  deux  onces  de  pis¬ 
taches  coupées  en  travers.  Mettez  au  four  doux  ; 
quarante  à  cinquante  minutes  après ,  sortez-les  du 
moule,  et  coupez  vos  biscottes  de  deux  pouces  trois 
lignes  de  longueur  sur  quatre  lignes  d’épaisseur  ; 
vous  les  remettez  sécher  au  four  ,  en  les  rangeant  à 
plat  sur  des  plaques. 

On  fait  également  ces  biscottes  aux  avelines  ou 
aux  amandes  douces  ,  en  place  de  pistaches. 

CHAPITRE  V 

PETITES  DENTS-DE-LOUP  AUX  ANIS  DE  VERDUN. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  quatre  onces  de 
farine  tamisée  et  quatre  de  sucre  en  poudre  avec 
cinq  jaunes  d’œufs.  Travaillez  ce  mélange  pendant 
un  petit  quart  d’heure;  après  quoi  vous  y  mêlez 
quatre  gros  d’anis  étoilé,  trié,  lavé  et  séché  au 
four.  Vous  couchez  cet  appareil  dans  des  moules 
de  fer-blanc  en  forme  de  jalousie,  et  à  peine  beur¬ 
rés  ,  de  manière  que  les  dents-de-loup  s’élargissent 
en  prenant  la  forme  de  petites  navettes,  grosses  et 
longues  comme  le  petit  doigt  ;  alors  vous  masquez 
le  dessus  avec  quatre  onces  d’anis  blanc  de  Verdun. 
Mettez-les  au  four  chaleur  modérée,  et  dès  quelles 
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se  trouvent  légèrement  colorées,  détachez -les  et 
ôtez-les  des  moules  pour  les  remettre  sur  une  pla¬ 
que  séchée  au  four,  afin  quelles  deviennent  cas¬ 
santes. 

CROQUETTES  AUX  ANIS  DE  VERDUN. 

Vous  préparez  le  même  appareil  que  ci-dessus. 
Vous  le  couchez  (de  la  même  manière  que  j’ai  dé¬ 
montré  pour  les  croquettes  à  la  parisienne)  sur  des 
plaques  légèrement  cirées;  les  masquez  ensuite  avec 
des  auis  blancs,  et  les  mettez  au  four  doux;  dès 
quelles  sont  colorées ,  vous  les  ôtez  en  ayant  soin 
de  les  détacher  de  suite. 

CHAPITRE  VI. 

PETITES  MÉRINGUES  MOELLEUSES,  ET  A  LA  CRÈME. 


PETITES  MÉRINGUES  AUX  PISTACHES. 

Fouettez  trois  blancs  d’œufs  bien  fermes;  vous 
y  mêlez  quatre  onces  de  sucre  en  poudre,  et  cou¬ 
chez  vos  méringues ,  grosses  comme  de  petits  œufs 
de  pigeon ,  sur  des  bandes  de  papier  de  dix-huit 
lignes  de  largeur  ;  ensuite  vous  les  masquez  de  sucre 
passé  au  tamis  de  soie,  et  prenant  les  bandes  par 
les  deux  extrémités ,  vous  les  secouez  légèrement 
en  soufflant  sur  les  méringues  pour  en  séparer  le 
sucre.  Placez-les  à  mesure  sur  des  planches  de  deux 
pieds  de  longueur. 

Vous  fixez  sur  les  méringues  des  filets  de  pis- 
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taches  (1  amande  coupée  en  six  filets),  en  formant 
une  rosace  ou  un  double  rond.  Vous  les  mettez  au 
four  doux;  étant  colorées  d’un  beau  blond,  vous 
les  tirez  à  la  bouche  du  four,  et  les  enlevez  avec 
soin,  en  appuyant  un  peu  le  dedans  avec  îe  bout 
dune  petite  cuillère  à  café.  Vous  les  placez  du 
côté  quelles  sont  colorées  sur  un  grand  plafond. 
Le  tout  ainsi  préparé,  vous  les  remetlez  au  four 
pour  leur  donner  couleur  en  dedans;  quand  elles 
sont  froides  ,  et  au  moment  du  service,  vous  les 
garnissez  dune  petite  crème  -  plombière  aux  pis¬ 
taches,  ou  avec  des  confitures. 

On  peut  les  garnir  aussi  avec  l’une  des  crèmes 
à  la  Chantilly  ou  des  crèmes-pâtissières. 

On  peut  également,  avant  de  mettre  les  mérin- 
gués  au  four,  semer  du  gros  sucre  dessus,  ce  qui 
produit  beaucoup  d  effet ,  de  même  qu’on  peut  met¬ 
tre  les  pistaches  hachées. 

PETITES  MERINGUES  MOELLEUSES  AU  CÉDRAT  ET  AU 

GROS  SUCRE. 

Vous  préparez  vos  méringues  de  la  même  ma¬ 
nu  ic  que  ci-dessus  ;  mais  vous  melez  dans  cet  appareil 
le  demi-quart  du  zeste  d’un  cédrat  râpé  sur  du  sucre  , 
que  vous  avez  soin  d’écraser  parfaitement.  Vos  mé¬ 
ringues  étant  couchées  comme  les  précédentes,  vous 
les  glacez  de  meme  avec  du  sucre  passé  au  tamis  de 
soie;  lorsque  ce  sucre  est  fondu,  vous  semez  du  gros 
sucre  sur  les  méringues,  et  les  mettez  aussitôt  sur 
d(  s  planches  et  au  tour  doux  ,  afin  que  le  gros  sucre 
n  ait  pas  le  temps  de  se  fondre.  Lorsqu’elles  se  trou- 
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vent  colorées  d’un  beau  blond  ,  vous  les  tirez  à  la 
bouche  du  four,  et  les  accouplez  deux  par  deux; 
alors  elles  doivent  former  un  œuf  parfait.  Au  mo¬ 
ment  du  service,  vous  les  dressez  en  buisson. 

On  odore  encore  ces  méringues  moelleuses  au 
citron ,  à  l’orange ,  à  la  bigarade ,  au  café ,  à  la  va¬ 
nille  et  à  la  fleur  d’orange. 

On  peut  également  mêler  au  gros  sucre  des  pis¬ 
taches  coupées  en  petits  dés  ,  ou  bien  de  petits 
grains  de  raisin  de  Corinthe,  choisis  d’égale  gros¬ 
seur,  épluchés,  lavés  et  séchés  à  la  bouche  du  four. 
On  masque  encore  ces  méringues  avec  du  gros  su¬ 
cre  rose;  mais  alors  vous  mettez  ces  dernières  au 
four  très-doux  ,  afin  que  le  sucre  ne  perde  pas  sa 
belle  couleur  rose. 

CHAPITRE  VIS. 

MÉRINGUES  A  L’ITALIENNE. 

Cassez  par  petits  morceaux  huit  onces  de  sucre 
royal ,  que  vous  mettez  dans  un  moyen  poêlon  d’of¬ 
fice  avec  un  verre  d’eau.  Placez-le  sur  un  fourneau 
ardent;  aussitôt  qu’il  est  cuit  au  grand  lissé  -{Voyez 
les  cuissons  du  sucre  au  traité  des  confitures ),  vous 
le  laissez  refroidir  un  peu. 

Alors  vous  le  faites  blanchir  en  le  frottant  sur  les 
parois  du  poêlon  avec  une  cuillère  d’argent  ou  avec 
une  petite  spatule  de  bois.  Pendant  ce  temps  ,  vous 
faites  fouetter  trois  blancs  d’œufs  bien  fermes  ,  et  les 
mêlez  avec  le  fouet  dans  le  sucre,  ce  qui  doit  vous 
donner  un  appareil  très-blanc  et  très-lisse,  brillant 
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et  ferme.  Vous  devez  surtout  avoir  la  précaution  de 
bien  dégager  le  sucre  qui  est  adhérent  au  fond  et 
aux  cotés  du  poêlon. 

Vous  couchez  vos  méringues  avec  une  petite  cuil¬ 
lère  à  café,  ou  par  le  procédé  du  cornet  à  mérin- 
guei ,  et  les  placez  à  six  lignes  de  distance  entre 
elles,  et  toujours  en  leur  donnant  la  forme  d’un  pe¬ 
tit  œuf  de  pigeon.  Lorsque  toutes  vos  méringues 
sont  ainsi  couchées  sur  des  bandes  de  papier,  vous 
les  placez  comme  de  coutume  sur  des  planches ,  et 
les  mettez  au  four  très-doux ,  afin  qu  elles  conser- 
\ent  leur  blancheur  ;  et  dix  à  quinze  minutes  après 
quelles  sont  fermes  au  toucher,  vous  les  tirez  à  ia 
bouche  du  four  pour  les  accoupler  deux  à  deux , 
de  manière  quelles  forment  exactement  l’effet  de 
petits  œufs  très-ronds  et  bien  formés  ,  attendu  que 
ces  sortes  de  méringues  ne  font  pas  du  tout  d’effet  à 
la  cuisson  ,  qui  s’opérerait  également  dans  une  étuve 
un  peu  chaude. 

On  doit  avoir  l’attention  de  les  conserver  au  sec , 
et  de  11e  les  dresser  qu’au  moment  du  service,  à 
cause  du  moelleux  qui  se  trouve  dans  l’intérieur. 

Il  est  facile  de  voir  qu’on  ne  glace  pas  le  dessus  de 
ces  sortes  de  méringues  comme  les  précédentes ,  et 
cela  devient  inutile,  attendu  quelles  sont  naturelle¬ 
ment  très-brillantes,  résultat  que  l’on  obtient  par 
1  effet  de  la  cuisson  du  sucre  au  poêlon. 

Pour  faire  ces  méringues  à  la  rose ,  vous  mêlez 
dans  1  appareil  de  1  essence  de  rose  et  du  rouge  vé¬ 
gétal ,  ou  du  carmin  délayé,  et  à  plusieurs  reprises 
afin  de  les  colorer  d’un  rose  tendre. 
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On  fait  également  ces  méringues  jaunes,  par  l’ad¬ 
dition  d’une  infusion  de  safran. 

On  les  fait  encore  aux  pistaches  ,  en  y  joignant 
assez  d’essence  de  vert  d’épinards, de  l’essence  de  citron 
ou  bien  les  zestes  d’une  orange  râpée  sur  du  sucre, 
ou  celui  d’un  cédrat,  d’un  citron  et  d’une  bigarade; 
ou  de  la  vanille,  du  café,  du  chocolat,  et  même  des 
anis  de  Verdun  blancs  et  rouges. 

CHAPITRE  VIII. 

PETITES  BOUCHÉES  DE  DAMES- 

Faites  deux  onces  de  biscuit  à  la  cuillère  ,  selon 
les  procédés  décrits  à  la  première  recette  de  cette 
partie.  Vous  couchez  cette  pâte  comme  de  petites 
méringues  rondes  et  de  la  même  grosseur.  Après 
les  avoir  ainsi  couchées  sur  des  bandes  de  papier  , 
vous  les  masquez  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie, 
comme  on  fait  pour  glacer  ce  biscuit  à  la  cuillère; 
et  quand  ce  sucre  se  trouve  fondu,  vous  les  mettez 
au  four  chaleur  modérée  ;  retirez-les  dès  qu’ils  sont 
colorés  d’un  beau  blond  ,  en  les  détachant  de  suite 
du  papier.  Lorsqu’ils  sont  froids,  vous  masquez  de 
marmelade  d’abricots  le  côté  qui  était  sur  le  papier; 
et  à  mesure  que  vous  en  avez  deux  de  masqués  , 
vous  les  mariez  ensemble  du  côté  de  la  confiture. 
Le  tout  ainsi  préparé,  vous  mettez  dans  une  petite 
terrine  quatre  onces  de  sucre  royal  passé  au  tamis 
de  soie,  que  vous  délayez  avec  un  blanc  d’œuf;  tra¬ 
vaillez  ce  mélange  avec  une  cuillère  d’argent  peu- 
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dant  cîix  bonnes  minutes,  en  y  mettant  de  temps  en 
temps  un  peu  de  jus  de  citron,  ce  qui  blanchit  la 
glace  avec  laquelle  vous  masquez  presque  entière¬ 
ment  les  bouchées,  que  vous  tenez  sur  le  bout  des 
doigts,  afin  de  les  glacer  plus  aisément.  Vous  les 
placez  à  mesure  sur  un  grand  plafond  masqué  d’un 
rond  de  papier.  Le  tout  étant  ainsi  glacé,  vous 
mettez  ces  bouchées  quelques  minutes  à  la  bouche 
du  four,  pour  qu’elles  ne  changent  pas  de  couleur. 

BOUCHEES  DE  DAMES  GLACEES  AU  CHOCOLAT. 

Vous  faites  vos  bouchées  de  la  même  manière 
que  les  précédentes;  mais  couchez  celles-ci  un  peu 
ovales.  Lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  les  détachez 
des  bandes  de  papier  ;  ensuite  vous  mettez  dans 
une  petite  terrine  deux  onces  de  sucre  royal  passé 
au  tamis  de  soie,  et  trois  onces  de  chocolat  râpé 
que  vous  aurez  fait  fondre  en  le  mettant  sur  du  pa¬ 
pier  à  la  bouche  du  four  pendant  quelques  minutes. 
Vous  délayez  ce  mélange  avec  un  blanc  et  demi 
d’œuf,  en  le  remuant  avec  une  cuillère  d’argent 
pendant  huit  à  dix  minutes;  et  après  avoir  garni  le 
milieu  des  bouchées  de  marmelade  de  coins,  d’ana¬ 
nas  ou  d’abricots,  vous  les  masquez  avec  la  glace. 
A  mesure  que  vous  en  terminez  une,  vous  semez 
légèrement  dessus  et  autour  du  gros  sucre  cristal¬ 
lisé;  posez-la  avec  soin  sur  un  grand  plafond  cou¬ 
vert  d  un  rond  de  papier.  Lorsque  les  bouchées 
sont  toutes  glacées,  vous  les  mettez  cinq  à  six  mi¬ 
nutes  au  four;  lorsqu’elles  sont  froides,  vous  pouvez 
les  dresser. 
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Pour  les  bouchées  de  dames  à  la  rose ,  vous  faites 
la  glace  rose  tendre,  avec  de  l’essence  de  rose  et  du 
rouge  végétal  ;  et  lorsqu’elles  sont  glacées,  vous  se¬ 
mez  dessus  du  gros  sucre. 

'Vous  pouvez  également  les  masquer  jaunes  ,  en 
mêlant  à  la  glace  du  safran  et  du  zeste  de  citron. 
De  même  à  l’orange,  en  colorant  la  glace  avec  du 
rouge  et  du  jaune,  et  le  zeste  d’une  belle  orange 
bien  saine,  et  toujours  en  les  masquant  de  gros 
sucre. 

Lorsque  vous  les  masquez  à  la  glace  blanche , 
vous  pouvez  semer  dessus  des  pistaches  hachées  ou 
de  petits  grains  de  raisin  de  Corinthe  parfaitement 
lavés  et  séchés  au  four,  ou  bien  vous  mêlez  du  gros 
sucre  avec  des  pistaches  ou  avec  des  raisins. 

BOUCHÉES  DE  MONSIEUR, 

Vous  faites  la  moitié  de  la  recette  décrite  à  l’ar¬ 
ticle  des  croquettes  à  la  parisienne.  Vous  couchez 
celles-ci  de  même  que  les  croquignoles  à  la  Reine, 
puisque  c  est  absolument  la  même  chose.  Vous  les 
masquez  de  la  marmelade  d’abricots  et  les  accou¬ 
plez  deux  par  deux.  Vous  les  masquez  de  la  même 
manière  que  les  bouchées  de  dames,  en  les  glaçant 
au  chocolat,  à  la  rose,  aux  pistaches,  à  l’orange, 
cédrat,  citron  et  bigarade.  Enfin,  vous  les  masquez 
aussi  avec  du  gros  sucre,  des  pistaches ,  des  raisins 
de  Corinthe,  et  des  sucres  de  couleur. 

On  glace  de  la  même  manière  les  croquignoles  à 
la  française,  en  les  accouplant  toujours  deux  par 
deux. 
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CHAPITRE  IX 

TRAITÉ  DES  MASSEPAINS. 

MASSEPAINS  MOELLEUX. 

Vous  pilez  bien  parfaitement  huit  onces  flaman¬ 
des  douces  (émondées),  en  les  mouillant  peu  à  peu 
de  quelques  gouttes  d’eau  de  fleur  d’orange,  d’eau  de 
rose  ou  de  suc  d’un  citron  ;  lorsqu’on  n’aperçoit  plus 
aucun  fragment  d’amandes,  vous  les  mettez  dans  une 
moyenne  poêle  d’office  avec  huit  onces  de  sucre 
cristallisé  passé  au  tamis  de  soie.  Amalgamez  le  tout 
avec  une  spatule,  et  placez  la  poêle  sur  un  fourneau 
peu  ardent,  en  ayant  soin  de  remuer  la  pâte  d’a¬ 
mandes  ,  afin  quelle  ne  s’attache  ni  au  fond  ni  au 
bord  de  la  poêle.  Lorsque  l’humidité  de  la  pâte  est 
évaporée,  elle  quitte  la  poêle,  en  se  pelotant  en 
une  seule  masse  autour  de  la  spatule;  alors  vous 
posez  le  doigt  dessus,  et  si  elle  s’y  attache,  vous 
continuez  de  la  dessécher.  Du  moment  qu’elle  ne 
s’attache  plus  au  toucher,  vous  l’otez  du  feu,  et  con¬ 
tinuez  de  la  remuer  en  ayant  soin,  avec  la  spatule, 
de  détacher  exactement  le  peu  de  pâte  qui  se  fixe 
au  fond  et  aux  parois  de  la  poêle.  Après  cela,  vous 
versez  la  pâte  sur  une  feuille  de  papier  saupoudrée 
de  sucre  fin;  mêlez  à  la  pâte,  du  sucre  à  la  vanille, 
ou  telle  autre  odeur  que  vous  désirez  lui  donner, 
comme  au  zeste  de  cédrat,  d’orange,  de  citron, 
bergamotte  et  de  bigarade,  ou  au  café  ,  au  chocolat 
et  aux  anis. 
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Cette  opération  terminée,  vous  roulez  de  petites 
parties  de  pâte  de  quatre  bonnes  lignes  de  grosseur; 
lorsque  vous  avez  plusieurs  de  ces  bandes  ,  vous  les 
mettez  les  unes  contre  les  autres,  et  les  coupez  un  peu 
en  biais,  en  leur  donnant  quatre  pouces  de  longueur; 
après  quoi  vous  en  formez  de  petites  couronnes  bien 
rondes,  dont  la  soudure  ne  doit  pas  être  visible. 
Vous  suivez  les  mêmes  procédés  pour  préparer  le 
reste  de  la  pâte  en  petites  couronnes,  que  vous  met¬ 
tez  sur  une  petite  grille  de  laiton  que  vous  aurez 
placée  sur  un  grand  plat  rond.  Ensuite  vous  mettez 
dans  une  petite  terrine  quatre  onces  de  sucre  royal 
passé  au  tamis  de  soie,  que  vous  délayez  avec  un 
blanc  d’œuf,  et  travaillez  ce  mélange  pendant  dix 
minutes  avec  une  cuillère  d’argent,  en  ajoutant 
quelques  gouttes  de  suc  de  citron.  Vous  masquez 
de  cette  glace  le  dessus  des  couronnes  ;  et  à  mesure 
que  vous  en  glacez  une,  vous  reprenez  de  la  glace 
avec  la  cuillère  pour  en  masquer  une  autre.  Toute 
la  glace  étant  employée,  vous  laissez  les  couronnes 
s’égoutter  de  la  glace  qui  tombe  en  travers  du  lai¬ 
ton,  que  vous  enlevez  ensuite  pour  ramasser  la  glace 
qui  se  trouve  sur  le  plat.  Vous  remettez  les  cou¬ 
ronnes  sur  le  plat,  et  continuez  à  les  masquer  avec 
le  reste  de  la  glace  ;  après  quoi  vous  enlevez  avec 
une  fourchette  les  couronnes,  que  vous  posez  sur 
des  feuilles  de  papier  blanc  placé  sur  des  plaques  de 
cuivre.  Vous  mettez  au  four  chaleur  modérée,  et 
quinze  à  vingt  minutes  après,  vous  les  retirez.  Lors¬ 
que  ces  massepainssont  colorés  d’un  blond  rougeâtre, 
et  qu’ils  sont  refroidis  ,  vous  les  détachez  avec 
précaution  ,  en  passant  doucement  dessous  la  lame 
d’un  couteau  mince. 


PETIT  FOUR  ET  CONFITURES.  3 1  3 

Ces  sortes  de  massepains  sont  très-agréables  à 
manger,  et  d’un  glacé  réellement  séduisant. 

MASSEPAINS  MOELLEUX  GLACÉS  A  LA  ROSE  ET  AU  GROS 

SUCRE. 


Vous  les  préparez  comme  les  précédents,  et  met¬ 
tez  dans  la  glace  du  rouge  végétal  pour  la  colorer 
d’un  beau  rose  ;  mais  vous  tenez  cette  glace  un  peu 
plus  ferme  que  l’autre  ,  attendu  que  vous  étalez  celle- 
ci  avec  la  lame  du  couteau  ;  et  à  mesure  que  vous 
avez  une  couronne  masquée  de  glace  rose  ,  vous  la 
mettez  de  ce  côté  sur  du  gros  sucre  (bien  égal  en 
grosseur),  afin  que  le  sucre  s’y  attache;  après  quoi 
vous  les  placez  sur  des  plaques  couvertes  de  feuilles 
de  papier;  dès  que  toutes  vos  couronnes  sont  ainsi 
masquées,  vous  les  mettez  au  four  doux  pendant 
quinze  minutes ,  en  observant  qu’elles  ne  doivent 
pas  changer  de  couleur. 

Ces  massepains  sont  plus  riches  que  les  premiers, 
par  l’effet  du  gros  sucre. 

Vous  pouvez  également  les  masquer  de  toutes 
les  diverses  manières  que  j’ai  indiquées  précédem¬ 
ment  pour  les  bouchées  de  dames. 

On  en  fait  encore  en  forme  de  petites  colonnes 
de  deux  pouces  de  longueur,  puis  en  croissants. 

MASSEPAINS  MOELLEUX  PANACHÉS. 

Après  avoir  préparé  et  masqué  vos  massepains  de 
la  même  manière  que  ci-dessus,  vous  mettez  dans 
le  milieu  de  la  couronne  un  petit  four  au  chocolat, 
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roulé  rond ,  et  que  vous  mouillez  légèrement  à  sa 
surface;  puis  vous  cuisez  ces  massepains  comme  les 
précédents. 

Lorsque  vous  les  masquez  avec  de  la  glace  blan¬ 
che,  sur  laquelle  vous  semez  des  pistaches  hachées, 
vous  pouvez  mettre  au  milieu  un  petit  four  à  la 
rose,  jaune  ou  au  chocolat,  et  vous  pouvez,  en 
place  de  pistaches,  mettre  de  petits  grains  de  raisin 
de  Corinthe.  Alors  vous  masquez  le  dessus  du  petit 
four  avec  du  gros  sucre. 

MASSEPAINS  A  LITALIENNE. 

C  est  la  même  pâte  que  ci-dessus ,  que  vous  abais¬ 
sez  à  une  bonne  ligne  d’épaisseur.  Vous  la  séparez 
en  deux  parties  égales;  sur  l’une,  vous  mettez  de 
petites  parties  de  marmelade  (d’abricots  ou  d’ananas) 
de  la  grosseur  d’une  aveline,  et  à  un  pouce  de  dis¬ 
tance;  ensuite  vous  mouillez  légèrement  le  reste  de 
la  surface  de  l’abaisse,  sur  laquelle  vous  placez  l’au¬ 
tre  partie  d’abaisse  que  vous  appuyez  afin  de  contenir 
la  confiture  entre  les  deux  épaisseurs  de  pâte;  après 
quoi  vous  détaillez  vos  massepains  avec  un  petit 
coupe-pâte  rond  ou  ovale  de  douze  à  quinze  lignes 
de  diamètre,  en  observant  que  la  confiture  doit  se 
trouver  précisément  au  milieu. 

Cette  opération  terminée ,  vous  rassemblez  les 
parures;  et  après  les  avoir  abaissées  de  même  que 
ci-dessus,  vous  en  préparez  des  massepains  sembla¬ 
bles  aux  autres,  et  employez  encore  le  reste  des 
parures  de  ceux-ci  de  la  même  manière. 

Vous  fouettez  un  blanc  d’oeuf  bien  ferme,  et  le 
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mêlez  avec  deux  onces  de  sucre  en  poudre.  Vous  en 
masquezla  surface  et  l’épaisseur  des  massepains,  sur  le 
milieu  desquels  vous  placez  droite  une  belle  pista¬ 
che;  ensuite  vous  les  roulez  sur  du  gros  sucre  bien 
égal  en  grosseur,  et  les  placez  à  mesure  sur  des  pla¬ 
ques  d’office  garnies  de  papier.  Quand  ils  sont  colo¬ 
rés  d’un  blond  très-tendre,  vous  les  ôtez  du  four; 
ensuite  vous  avez  soin  de  détacher  les  massepains  du 
papier  quand  ils  sont  froids. 

On  les  masque  également  de  glace  royale  rose  et 
au  gros  sucre,  ou  blanche  et  aux  pistaches  hachées , 
ou  glacée  au  chocolat  et  au  gros  sucre;  mais  alors 
on  doit  avoir  la  précaution  de  les  mettre  au  four 
doux,  afin  que  la  glace  ne  fasse  que  sécher  sans 
prendre  couleur. 

On  peut  faire  toutes  ces  sortes  de  massepains  avec 
de  la  pâte  d’amandes  d’avelines;  on  emploie  alors 
des  avelines  en  place  d’amandes  douces. 

MASSEPAINS  SERINGUES  SOUFFLÉS. 

Après  avoir  émondé  huit  onces  d’amandes  dou¬ 
ces,  vous  les  pilez  bien  parfaitement,  en  y  mettant 
de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc  d’œuf  pour  les 
empêcher  de  tourner  à  l’huile,  et  vous  y  mêlez  dix 
onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  que  vous 
aurez  travaillé  un  petit  quart  d’heure  avec  le  quart 
d’un  blanc  d’œuf.  Le  tout  bien  amalgamé  au  pilon, 
doit  donner  une  pâte  lisse  et  ferme  semblable  à  la 
pâte  des  massepains  précédents;  ensuite  vous  mettez 
cette  pâte  dans  une  seringue  à  massepains,  et  vous 
la  poussez  en  la  faisant  passer  par  une  petite  étoile 
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de  six  lignes  de  diamètre,  dont  le  tour  doit  être  orné 
de  rayons,  de  manière  que  la  pâte  étant  bien  pilée , 
doit  former  à  sa  surface  des  rayures  qu’il  faut  tâcher 
de  conserver,  quoique  vous  soyez  contraint  de  for¬ 
mer  avec  vos  doigts  les  massepains,  en  leur  donnant 
des  formes  de  croissants,  de  nœuds,  de  petites  vo¬ 
lutes  et  de  couronnes  de  quinze  lignes  de  diamètre 
(cette  forme  est  la  plus  jolie).  Placez-les  à  mesure  sur 
des  feuilles  de  papier  posées  sur  des  plaques. 

Tous  vos  massepains  ainsi  préparés,  vous  les  met¬ 
tez  sur  le  four  sur  des  planches  élevées,  afin  qu’ils 
ne  reçoivent  la  chaleur  qu’à  la  surface.  Le  lendemain 
matin,  vous  les  mettez  à  four  doux;  alors  vous  leur 
voyez  faire  le  même  effet  qu’aux  croquignoles  à  la 
Reine,  mais  s’élevant  davantage,  ce  qui  leur  donne 
une  physionomie  fort  jolie.  Aussitôt  qu’ils  sont  colo¬ 
rés  d’un  beau  blond,  vous  les  ôtez  du  four;  dès  qu’ils 
sont  froids,  vous  les  détachez. 

On  fait  ces  massepains  roses,  en  joignant  dans  la 
pâte  du  rouge  végétal  ou  du  carmin  ;  on  la  colore 
pistache,  en  y  mêlant  de  l’essence  de  vert  d’épinards. 
Pour  les  colorer  au  safran  ou  à  l’orange,  puis  on  les 
odore  de  citron ,  de  vanille  pilée  et  de  fleur  d’orange 
pralinée. 

Ces  sortes  de  massepains  demandent  le  four  très- 
doux,  afin  cpie  leur  couleur  ne  soit  pas  altérée  par 
la  chaleur. 

MASSEPAINS  SERINGUES  ORDINAIRES. 

Après  avoir  pilé  huit  onces  d’amandes  douces  selon 
la  règle,  vous  y  joignez  huit  onces  de  sucre  passé 
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au  tamis  de  soie,  et  un  blanc  d’oeuf,  ce  qui  doit  vous 
donner  une  pâte  ferme  et  très- liante.  Alors  vous  la 
passez  à  la  seringue,  et  la  formez  de  la  même  ma¬ 
nière  que  la  précédente.  Vos  massepains  étant  ter¬ 
minés  et  placés  sur  des  feuilles  de  papier  posées  sur 
des  plafonds  un  peu  épais,  vous  les  mettez  au  four 
chaleur  modérée;  aussitôt  qu’ils  sont  colorés  d’un 
beau  jaune  rougeâtre,  vous  les  ôtez  et  les  détachez 
du  papier  étant  froids. 

On  odorifie  ces  massepains  avec  de  la  vanille  pilée 
ou  du  zeste  de  citron,  de  cédrat,  de  bigarade  et 
d’orange. 


CHAPITRE  X. 

TRAITÉ  DES  PETITS  SOUFFLÉS. 

PETITS  SOUFFLÉS  A  LA  ROSE. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  huit  onces  de  sucre 
passé  au  tamis  de  soie,  que  vous  délayez  avec  un 
blanc  d’œuf,  ce  qui  vous  donnera  une  pâte  un  peu 
ferme;  alors  vous  la  travaillez  pendant  dix  minutes, 
et  vous  y  joignez  quelques  gouttes  d’essence  de  rose 
et  assez  de  rouge  végétal  pour  colorer  le  tout  d’un 
rose  vif.  Cette  opération  terminée,  vous  roulez  cette 
glace  sur  le  tour  (que  vous  aurez  saupoudré  de  sucre 
fin)  en  bandes  de  la  grosseur  du  doigt.  Coupez  ces 
bandes  en  petits  dés ,  et  les  roulez  dans  le  creux 
de  la  main.  Ayez  soin  de  les  mouiller  à  mesure  que 
vous  aurez  formé  un  petit  soufflé,  et  placez-le  de 
suite  dans  de  petites  caisses  rondes  de  neuf  lignes 
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de  diamètre  sur  quatre  de  hauteur.  Le  tout  ainsi 
préparé,  vous  appuyez  légèrement  la  surface  de 
chaque  soufflé  avec  le  bout  du  doigt  index,  que 
vous  mouillez  chaque  fois  dans  un  verre  d’eau,  ce 
qui  rend  les  soufflés  brillants  et  d’un  beau  glacé  à 
la  cuisson. 

Vous  les  mettez  au  four  chaleur  douce.  Alors 
vous  voyez  les  soufflés  s’élever  à  plus  de  six  lignes 
au-dessus  des  caisses  ;  et  après  quinze  bonnes  mi¬ 
nutes  de  cuisson ,  vous  les  retirez  du  four,  en  obser¬ 
vant  s’ils  sont  bien  ressuyés  à  la  surface,  sinon  vous 
les  laissez  encore  quelques  minutes  au  four;  mais 
ne  les  perdez  pas  de  vue ,  car  en  quelques  minutes 
ils  perdent  bientôt  leur  couleur  première  (qui  ce¬ 
pendant  passe  un  peu  à  la  cuisson),  et  deviennent 
par  ce  manque  de  soin  de  mauvaise  mine. 

PETITS  SOUFFLÉS  AU  CHOCOLAT. 

Après  avoir  râpé  quatre  onces  de  chocolat,  vous 
le  mettez  cinq  minutes  sur  du  papier  à  la  bouche 
du  four;  et  pendant  ce  temps,  vous  délayez  six 
onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie  avec  un  blanc 
d’œuf;  après  quoi  vous  y  joignez  le  chocolat  qui 
doit  se  trouver  fondu  ,  et  n’ètre  cependant  que  tiède. 
Alors  le  mélange  devient  très-ferme  ;  vous  êtes  con¬ 
traint  d’y  ajouter  un  peu  de  blanc  d’œuf  pour 
rendre  la  glace  facile  à  rouler.  Vous  terminez  1  opé¬ 
ration  de  la  manière  accoutumée. 

PETITS  SOUFFLÉS  AU  SAFRAN. 

Faites  infuser  dans  un  petit  moule  à  dariole  une 
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pincée  de  safran  en  feuilles,  que  vous  laissez  mijo¬ 
ter,  afin  que  l'infusion  se  réduise  à  une  bonne  cuil¬ 
lerée  seulement  ;  et  pendant  qu’elle  se  refroidit,  vous 
travaillez  dans  une  petite  terrine  huit  onces  de  sucre 
passé  au  tamis  de  soie ,  avec  un  blanc  d’œuf;  dix 
minutes  après,  vous  y  mêlez  assez  d’infusion  pour 
colorer  la  glace  d’un  jaune  citron;  vous  ajoutez  un 
peu  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  afin  de  rendre 
la  glace  assez  ferme  pour  pouvoir  la  rouler  aisé¬ 
ment.  Vous  détaillez  et  terminez  vos  soufflés  ainsi 
qu’;l  est  démontré  ci-dessus. 

PETITS  SOUFFLÉS  PRINTANIERS. 

Vous  délayez  dans  une  petite  terrine  huit  onces 
de  sucre  avec  les  trois  quarts  d’un  blanc  d’œuf  et 
une  petite  cuillerée  d’essence  de  vert  d’épinards , 
pour  colorer  la  glace  d’un  beau  vert  pistache.  Ajou¬ 
tez  la  moitié  du  zeste  d’un  cédrat,  et  terminez 
l’opération  comme  de  coutume. 

PETITS  SOUFFLÉS  AUX  AVELINES. 

Après  avoir  travaillé  huit  onces  de  sucre  (passé 
au  tamis  de  soie)  avec  un  blanc  d’œuf,  vous  râpez 
trois  onces  d’amandes  d’avelines,  que  vous  aurez 
torréfiées  selon  la  règle,  et  les  mêlez  ensuite  dans  la 
glace,  qui  se  trouve,  par  ce  moyen,  un  peu  raffermie. 
Alors  vous  ajoutez  du  blanc  d’œuf,  si  cela  est  né¬ 
cessaire  ,  et  terminez  ces  petits  soufflés  de  la  manière 
accoutumée. 

Les  soufflés  aux  amandes  amères  se  préparent  de 
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la  même  manière,  en  employant  quatre  gros  de  ces 
amandes,  que  vous  pilez  parfaitement  avec  un  peu 
de  glace  que  vous  aurez  préparée  d’ailleurs  comme 
la  précédente. 

PETITS  SOUFFLÉS  A  LA  FLEUR  d’oRANGE  PRALINÉE. 

Vous  préparez  comme  de  coutume  huit  onces  de 
sucre  avec  un  blanc  d’œuf;  et  après  l’avoir  travaillé 
pendant  dix  minutes,  vous  y  mêlez  deux  gros  de 
fleur  d’orange  pralinée,  et  terminez  l’opération  selon 
la  règle. 

PETITS  SOUFFLÉS  A  LA  VANILLE. 

Pilez  avec  huit  onces  de  sucre  une  gousse  de  va¬ 
nille  ,  et  passez  le  tout  par  le  tamis  de  soie.  Vous 
le  travaillez  avec  un  blanc  d’œuf  pendant  dix  minu¬ 
tes;  après  quoi  vous  finissez  le  procédé  comme  de 
coutume. 

PETITS  SOUFFLÉS  AU  CITRON. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  demi-zeste  d’un 
beau  citron  bien  jaune  et  bien  sain;  ratissez-en  la  sur¬ 
face  pour  en  détacher  tout  l’arome du  fruit,  que  vous 
écrasez  sur  le  tour  avec  le  rouleau;  mêlez-le  ensuite 
dans  huit  onces  de  sucre  travaillé  comme  d’habitude, 
avec  un  blanc  d’œuf.  Vous  procédez  pour  le  reste 
de  l’opération  selon  la  règle. 

Les  petits  soufflés  à  l’orange,  au  cédrat  et  à  la 
bigarade ,  se  préparent  de  même  que  les  précédents, 
en  employant  l’un  de  ces  zestes  râpés  sur  du  sucre. 
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PETITS  SOUFFLÉS  AU  GROS  SUCRE,  AUX  PISTACHES  ET 
AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Ces  sortes  de  petits  soufflés  11e  sont  autre  chose 
que  ceux  décrits  dans  ce  chapitre;  en  voici  seule¬ 
ment  la  différence  :  Lorsque  vos  petits  soufflés  à  la 
rose  sont  prêts  à  entrer  au  four,  vous  appuyez  légè¬ 
rement  leur  surface  sur  du  gros  sucre  ,  et  les  mettez 
ensuite  au  four.  Alors  vous  obtenez  des  soufflés  à 
la  rose  au  gros  sucre.  Pour  les  soufflés  à  la  rose,  aux 
pistaches,  vous  odorifez  seulement  la  glace  avec  de 
l’essence  de  rose ,  sans  y  mêler  du  rouge  ;  alors  les 
soufflés  seront  blancs.  Vous  les  appuyez  légèrement 
sur  des  pistaches  hachées  menues,  et  les  mettez  au 
four. 

Vous  procédez  de  même  pour  les  soufflés  au  cho¬ 
colat,  en  les  masquant  de  gros  sucre,  ainsi  que  pour 
les  soufflés  aux  pistaches,  ceux  à  la  fleur  d’orange  , 
à  la  vanille,  aux  avelines,  aux  zestes  de  citron ,  de 
cédrat,  de  bigarade  et  d’orange.  Vous  pouvez  les 
masquer  au  gros  sucre  ou  aux  pistaches ,  mêlées  avec 
du  gros  sucre,  ou  au  gros  sucre  mêlé  avec  du  raisin 
de  Corinthe,  que  vous  aurez  choisi  petit  et  bien  lavé; 
séchez-le  un  peu  à  la  bouche  du  four. 

PETITS  FOURS  AUX  PISTACHES. 

C  est  absolument  le  même  appareil  que  pour  les 
soufflés  décrits  précédemment;  cependant  vous  met¬ 
tez  un  peu  plus  de  sucre ,  afin  de  rendre  la  glace 
plus  ferme,  parce  que  ces  petits  fours  ne  sont  point 
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en  caisse;  il  faut  donc  qu’ils  se  soutiennent  deux- 
mêmes. 

Voici  des  détails  plus  substantiels. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  huit  onces  de  sucre 
avec  la  moitié  du  blanc  d’un  gros  œuf,  et  assez  d’es¬ 
sence  de  vert  d’épinards  passés  au  tamis  de  soie, 
pour  colorer  la  glace  d’un  beau  vert  pistache;  ajou¬ 
tez  quelques  gouttes  d’essence  de  citron ,  et  travail¬ 
lez  le  tout  quelques  minutes;  alors  la  glace  doit  se 
trouver  très -ferme,  et  cependant  liante.  Vous  la 
roulez  en  bandes  (de  la  grosseur  du  petit  doigt), 
que  vous  coupez  ensuite  en  dés.  Puis  vous  les  roulez 
dans  le  creux  de  la  main ,  en  ayant  soin  de  les  mouil¬ 
ler  assez  pour  rendre  leur  surface  claire  et  luisante  ; 
placezdes  à  mesure  sur  une  feuille  de  papier  fort , 
et  à  six  bonnes  lignes  de  distance  les  uns  des  autres. 
Dès  que  vous  avez  une  demi-feuille  de  papier  garni, 
vous  la  mettez  sur  une  plaque  de  cuivre,  et  l’en¬ 
fournez. 

Il  est  facile  de  se  convaincre  que  ces  petits  fours 
ont  la  même  préparation  que  les  soufflés;  ainsi  on 
pourra  faire  de  petits  fours  en  suivant  les  prépara¬ 
tions  contenues  dans  ce  chapitre,  et  en  y  joignant 
un  peu  plus  de  sucre,  afin  de  rendre  la  glace  plus 
propre  à  ces  opérations. 

Mais  il  est  important  de  remarquer  que  ia  glace 
même  des  soufflés  doit  être  assez  ferme  pour  pou¬ 
voir  se  rouler  aisément;  sans  cela,  la  glace  étant 
mollette,  fait  trop  d’effet,  et  finit  par  donner  une 
mauvaise,  mine  aux  soufflés  qui  sont  plats  et  diffor¬ 
mes.  Pour  les  obtenir  bien  luisants,  vous  devez  avoir 
le  soin  de  les  mouiller  légèrement  à  leur  surface, 
de,  même  que  pour  les  petits  fours  en  général. 
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CHAPITRE  XI. 

PETITS  SOUFFLÉS  A  LA  FRANÇAISE. 

Vous  travaillez  dix  minutes  dans  une  petite  ter¬ 
rine  quatre  onces  de  sucre  (passé  au  tamis  de  soie) 
avec  deux  blancs  d’œufs.  Vous  y  mêlez  quatre  onces 
de  farine  tamisée,  et  continuez  à  travailler  ce  mé¬ 
lange  pendant  quelques  minutes.  Vous  y  joignez  un 
peu  d’essence  de  rose  et  deux  onces  de  sucre,  tra¬ 
vaillez  encore  quelques  minutes;  alors  l’appareil 
doit  être  d’un  corps  un  peu  ferme,  très-liant  et 
luisant. 

Vous  couchez  ces  petits  soufflés  dans  le  genre  des 
croquettes  à  la  parisienne;  vous  donnez  à  ceux-ci 
la  forme  d’une  grosse  olive,  et  après  les  avoir  ainsi 
couches  avec  une  cuillère  a  café,  vous  les  mettez 
sur  le  four  ou  dans  l’étuve  :  mais  observez  que  ces 
endroits  doivent  être  d’une  chaleur  douce  ,  et  placez- 
les  sui  des  planches,  afin  que  la  surface  seulement 
des  soufflés  soit  légèrement  séchée.  Cinq  à  six  heures 
après  qu’ils  se  trouvent  dans  cette  position,  vous  les 
mettez  au  four  doux.  Vous  voyez  les  soufflés  se  con¬ 
server  dans  leur  forme  première;  et  s’élever  malgré 
cela  de  cinq  à  six  lignes.  Vous  les  retirez  dès  qu’ils 
sont  colorés  d’un  blond  rougeâtre  à  peine  sensible; 
et  même  en  les  mettant  au  four  très-doux,  vous  les 
obtenez  très-blancs. 

On  peut  colorer  cette  préparation  en  rose,  en 
vert  et  en  jaune. 
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CHAPITRE  XII. 

PETITS  BISCUITS  SOUFFLÉS. 

PETITS  BISCUITS  SOUFFLÉS  A  LA  FLEUR  d’oRANGE. 

Fouettez  trois  blancs  d’œufs  bien  fermes;  mêlez 
huit  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie  et  une 
once  de  fleur  d’orange  pralinée,  que  vous  avez  hachée 
légèrement.  Garnissez  de  cet  appareil  de  petites  cais¬ 
ses  plissées,  de  neuf  lignes  de  diamètre  sur  neuf  de 
hauteur;  mais  ayez  soin  de  ne  les  emplir  qu’à  moitié, 
et  quand  les  biscuits  sont  en  caisse,  masquez-les  un 
peu  épais  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  etmettez- 
les  ensuite  dans  un  lieu  humide  pour  aider  ce  sucre 
à  fondre.  Après  cela  vous  mettez  au  four  doux,  et 
les  retirez  de  belle  couleur. 

Ces  petits  biscuits  doivent  s’élever  de  quelques 
lignes  au-dessus  de  la  caisse,  en  formant  un  soufflé 
léger,  très-clair  et  brillant. 

PETITS  BISCUITS  SOUFFLÉS  AUX  AVELINES. 

Vous  émondez  trois  onces  d’avelines,  que  vous 
coupez  en  filets  très-minces,  et  les  mettez  au  four 
doux  pour  les  colorer  légèrement.  Pendant  qu’elles 
refroidissent,  vous  fouettez  trois  blancs  d’œufs,  dans 
lesquels  vous  mêlez  huit  onces  de  sucre  passé  au 
tamis  de  soie,  et  les  avelines.  Vous  terminez  les 
biscuits  comme  les  précédents;  vous  pouvez  semer 
dessus  des  avelines  hachées  très-fines,  et  mêlées  avec 
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un  peu  de  blanc  d’œuf  et  deux  cuillerées  de  sucre. 

On  procédera  de  meme  que  ci-dessus  pour  con¬ 
fectionner  des  biscuits  soufflés  aux  amandes  ordi¬ 
naires,  en  préparant  celles-ci  de  même  que  les  ave¬ 
lines. 

PETITS  BISCUITS  SOUFFLÉS  AUX  PISTACHES. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  de  belles  pista¬ 
ches,  vous  en  coupez  la  moitié  en  filets,  et  vous  ha¬ 
chez  le  reste  légèrement.  Vous  fouettez  trois  blancs 
cl’œufs  bien  fermes,  dans  lesquels  vous  mettez  les 
filets  de  pistaches,  et  huit  onces  de  sucre  passé  au 
tamis  de  soie.  Ensuite  vous  garnissez  les  caisses ,  et. 
saupoudrez  légèrement  la  surface  des  biscuits.  Dès 
que  ce  sucre  est  fondu,  vous  semez  dessus  les  pista¬ 
ches  hachées,  et  mettez  les  soufflés  au  four  doux. 
Otez-les  lorsqu’ils  seront  colorés  d’un  beau  jaune 
rougeâtre. 

On  peut  mêler  avec  les  pistaches  hachées  du  gros 
sucre,  ce  qui  produit  un  joli  effet. 


CHAPITRE  XIII 

AVELINES  GLACÉES  A  LA  ROYALE. 

Vous  mettez  dans  une  petite  terrine  quatre  onces 
de  sucre  (passé  au  tamis),  que  vous  travaillez  avec 
un  œuf  pendant  dix  minutes.  Vous  roulez  dans  cette 
glace  deux  onces  d’avelines  que  vous  aurez  légère- 
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ment  torréfiées,  et  les  placez  deux  par  deux,  en  les 
dégageant  autant  que  possible  de  la  glace ,  afin  qu’elles 
s’en  trouvent  seulement  masquées.  Vous  les  placez 
sur  du  papier  fort  et  à  six  lignes  de  distance.  Vous 
les  groupez  également  trois  par  trois  en  formant  le 
trèfle.  Sur  ces  trois ,  vous  pouvez  en  placer  une  qua¬ 
trième;  ensuite  vous  mettez  encore  deux  onces  d’a¬ 
velines  dans  le  reste  de  la  glace,  et  les  roulez  et  gla¬ 
cez  de  même  que  les  précédentes.  Vous  les  mettez 
au  four  chaleur  douce;  et  lorsqu’elles  sont  colorées 
d’un  beau  blond,  vous  les  retirez  et  les  détachez  du 
papier  quand  elles  sont  froides, 

AMANDES  SOUFFLÉES  A  LA  ROYALE. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  d’amandes  douces 
(  que  vous  choisissez  petites  et  bien  grasses)  ,  vous  les 
mettez  au  four  doux,  et  lorsqu’elles  sont  légèrement 
colorées ,  vous  les  retirez.  Pendant  qu’elles  refroidis¬ 
sent  ,  vous  préparez  la  même  dose  de  glace  que  ci- 
dessus;  mais  vous  la  colorez  en  un  beau  rose.  Vous 
glacez  et  groupez  vos  amandes  de  la  même  manière 
que  les  avelines,  et  les  mettez  au  four  très-doux, 
afin  que  le  rose  se  conserve  de  belle  couleur. 

NOIX  VERTES  GLACÉES  A  LA  ROYALE. 

Après  avoir  épluché  parfaitement  trente-six  à  qua¬ 
rante  moitiés  de  noix  vertes ,  vous  les  mettez  sécher 
légèrement  à  la  bouche  du  four,  et  lorsqu’elles  sont 
refroidies  ,  vous  les  glacez  de  même  que  les  avelines; 
vous  glacez  chaque  moitié  de  noix  séparément,  afin 
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de  les  conserver  entières.  Vous  les  placez  de  même 
sur  les  feuilles  de  papier,  et  leur  donnez  une  belle 
couleur  blonde  à  four  doux. 

PISTACHES  GLACÉES  A  LA  ROYALE. 

Après  avoir  émondé  trois  onces  de  belles  pista¬ 
ches  ,  vous  les  faites  sécher  légèrement  à  la  bouche 
du  four;  quand  elles  sont  bien  froides,  vous  les  gla¬ 
cez  de  meme  que  les  avelines,  mais  vous  groupez 
celles-ci  six  par  six  ,  et  huit  par  huit,  en  forme  de 
rosace. 

On  peut  également  glacer  les  avelines,  les  amandes 
douces,  les  noix  et  les  pistaches  au  chocolat ,  en  joi¬ 
gnant  du  chocolat  dans  la  glace,  de  même  à  la  rose 
en  colorant  la  glace  rose  ;  et  au  citron  en  mêlant  à 
la  glace  le  zeste  d’un  citron  bien  sain.  Vous  mettez 
du  safran  pour  colorer  d’un  beau  jaune  citron,  aux 
pistaches  en  colorant  la  glace  d’un  vert  tendre  avec 
de  l’essence  d  épinards  passés  au  tamis  de  soie. 

CHAPITRE  XIV. 

MACARONS  SOUFFLÉS. 

MACARONS  SOUFFLÉS  AUX  AMANDES  AMERES. 

Emondez  douze  onces  d’amandes  douces  et  qua¬ 
tre  d’amères  ;  coupez-les  en  filets  sur  la  largeur  des 
amandes;  mèlez-les  avec  quatre  onces  de  sucre  (passé 
au  tamis  de  soie)  et  le  quart  d’un  blanc  d’œuf;  mettez- 
les  sur  un  grand  plafond  sécher  au  four  doux ,  pour 
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quelles  se  colorent  d’un  blond  à  peine  sensible. 
Pendant  quelles  refroidissent ,  vous  mêlez  dans  une 
moyenne  terrine  vingt  onces  de  sucre  (passé  au  tamis 
de  soie)  avec  deux  blancs  d’œufs,  et  travaillez  cette 
glace  pendant  un  quart  d’heure  ;  après  quoi  vous  y 
mêlez  parfaitement  les  amandes  pour  quelles  soient 
également  glacées.  Alors  vous  mettez  un  macaron  au 
four,  et,  s’il  se  conserve  de  belle  forme,  vous  cou¬ 
chez  l’appareil  ;  mais  si,  par  hasard,  la  glace  tombait 
du  macaron ,  on  doit  ajouter  un  peu  de  sucre.  Si  au 
contraire  la  glace  était  trop  ferme,  et  si  vos  macarons 
n’avaient  point  de  liant;  vous  ajouteriez  un  peu  de 
blanc  d’œuf.  Vous  mouillez  le  dedans  de  vos  mains, 
et  y  roulez  une  cuillerée  d’appareil,  que  vous  cou¬ 
chez  par  petites  parties  de  la  grosseur  d’une  noix- 
muscade.  Après  les  avoir  ainsi  toutes  détaillées ,  vous 
trempez  vos  mains  dans  de  l’eau,  pour  mouiller  en¬ 
suite  la  surface  des  macarons  que  vous  touchez  lé¬ 
gèrement.  Mettez-les  sur  des  plaques  au  four  doux  , 
que  vous  aurez  soin  de  fermer  pendant  vingt  minu¬ 
tes,  et  observez  vos  macarons.  S’ils  se  trouvent  d’un 
beau  blond  clair ,  et  résistant  au  toucher  ,  vous  les 
retirez  du  four,  sinon  vous  les  laissez  le  temps  né¬ 
cessaire  à  leur  parfaite  cuisson  :  dès  qu’ils  sont  froids, 
vous  les  détachez. 

MACARONS  SOUFFLÉS  AU  CHOCOLAT  ET  AU  GROS  SUCRE. 

Émondez  une  livre  d’amandes  douces  et  coupez- 
les  en  filets  ,  après  quoi  vous  les  pralinez  ,  en  les  mê¬ 
lant  avec  quatre  onces  de  sucre  et  le  quart  d’un  blanc 
d’œuf.  Laissez-les  sécher  au  four  doux  sans  qu  elles 
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prennent  couleur.  Pendant  quelles  se  refroidissent, 
vous  mêlez  dans  une  moyenne  terrine  une  livre  de 
sucre  très-fin  avec  deux  blancs  d’œufs.  Le  tout  étant 
travaillé  avec  la  spatule ,  pendant  douze  à  quinze  mi¬ 
nutes,  vous  y  mettez  huit  onces  de  chocolat  râpé 
(fondu  à  la  bouche  du  four  pendant  cinq  minutes), 
ce  qui  raffermit  la  glace;  alors  vous  y  joignez  le  blanc 
d’œuf  nécessaire  et  y  amalgamez  parfaitement  les 
amandes.  Le  macaron  doit  être  du  même  corps  que 
le  précédent.  Couchez-le  de  même  sur  des  feuilles 
de  papier  fort;  et,  après  les  avoir  légèrement  mouil¬ 
lées  à  leur  surface  ,  vous  prenez  chaque  macaron 
que  vous  appuyez  un  peu  sur  du  gros  sucre,  du  côté 
du  dessus,  et  à  mesure,  vous  les  remettez  à  leur 
place  sur  le  papier.  Aussitôt  que  vous  avez  une  demi- 
feuille  masquée  de  gros  sucre,  vous  mettez  les  ma¬ 
carons  sur  une  plaque  de  cuivre  au  four  doux  que 
vous  fermez.  Lorsque  le  reste  se  trouve  terminé  ,  vous 
les  mettez  au  four.  La  cuisson  est  la  même  que  ci- 
dessus. 

MACARONS  SOUFFLÉS  AUX  AVELINES  ET  AU  GROS  SUCRE. 

Après  avoir  émondé  une  livre  d’avelines  ,  vous  les 
coupez  en  filets  et  les  pralinez.  Séchez-les  comme  les 
précédentes ,  et  préparez  vingt  onces  de  sucre  (  passé 
au  tamis  de  soie)  avec  deux  blancs  d’œufs.  Après 
un  quart  d'heure  de  travail ,  vous  y  mêlez  les  avelines 
froides,  et  terminez  ces  macarons  de  la  même  ma¬ 
nière  que  ci-dessus,  en  les  masquant  de  gros  sucre 
La  cuisson  est  la  même. 
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MACARONS  SOUFFLÉS  AUX  NOIX  VERTES. 

Épluchez  une  livre  de  noix  vertes  et  coupez-les 
par  filets;  après  cela  vous  les  mêlez  avec  quatre  onces 
de  sucre  et  le  quart  d’un  blanc  d’œuf,  et  les  faites 
sécher  au  four.  Pendant  qu’elles  refroidissent,  vous 
préparez  la  glace  comme  de  coutume,  avec  deux  blancs 
d’œufs  et  vingt  onces  de  sucre  très-fin.  Vous  y  joi¬ 
gnez  les  amandes ,  et  terminez  l’opération  de  la  ma¬ 
nière  accoutumée. 

On  fait  également  ces  sortes  de  macarons  souf¬ 
flés  (qu’on  nomme  ordinairement  tourons )  livre  par 
livre,  c’est-à-dire  qu’une  livre  de  sucre  suffit  pour  les 
amandes,  tandis  que,  dans  ces  recettes,  j’en  ai  mis 
toujours  vingt  onces,  ce  qui  rend  les  macarons  plus 
légers  et  plus  brillants;  mais  si  la  glace  se  trouvait 
trop  claire  ,  alors  ces  quatre  onces  deviendraient  fu¬ 
nestes  aux  macarons. 


CHAPITRE  XV. 

MACARONS  AUX  AVELINES  ET  AUX  AMANDES  AMÈRES. 


De  tous  nos  appareils  de  petits  fours  ,  celui-ci  est , 
sans  contredit,  le  plus  difficile  à  bien  réussir,  tant 
dans  sa  préparation  que  dans  sa  cuisson,  qui  réclame 
le  four  à  son  déclin  ;  c’est-à-dire  que  c’est  après  avoir 
cuit  tous  les  autres  petits  fours  que  l’on  peut  penser 
à  cuire  le  macaron;  car,  après  cette  cuisson,  je  crois 


PETIT  FOUR  ET  CONFITURES.  33  ! 

qu’il  serait  impossible  de  vouloir  en  tenter  aucune 
autre. 

Si,  inconsidérément,  on  met  le  macaron  à  four 
un  peu  trop  chaud,  celui-ci,  agissant  trop  vite,  fait 
monter  le  macaron ,  qui  bientôt  après  retombe ,  et 
devient  par  ce  triste  résultat  de  mauvaise  mine.  Ce¬ 
pendant  il  est  un  moyen  de  fixer  cette  cuisson  :  après 
dix  à  douze  heures  que  le  four  a  été  chauffé,  vous 
mettez  une  demi-douzaine  de  macarons  d’épreuves 
sur  six  petits  fragments  de  papier,  et  vous  les  placez 
ensuite  au  fond,  au  milieu,  à  droite  et  à  gauche  du 
four,  que  vous  fermez  pendant  quarante  à  quarante- 
cinq  minutes  ;  après  quoi  vous  devez  retirer  vos  ma¬ 
carons  beaux  et  de  bonne  couleur.  Mais  si,  dans  le 
cas  contraire  ,  ils  se  trouvent  minces  et  trop  colorés 
par  dessous,  alors  le  four  aura  encore  trop  de  cha¬ 
leur  d’âtre.  Pour  remédier  à  cet  inconvénient,  on 
place  les  feuilles  de  macarons  sur  des  plaques  de 
cuivre. 

Relativement  à  la  préparation  de  l’appareil,  il  est 
important  de  mettre  les  amandes  passer  la  nuit  sur 
le  four  après  les  avoir  émondées,  afin  de  les  avoir 
sèches  le  lendemain,  ou  seulement  de  les  mettre  le 
matin  pour  les  avoir  sèches  le  soir.  Une  chose  plus 
essentielle  encore,  c’est  d’avoir  la  précaution  de  cas¬ 
ser  les  blancs  à  mesure  que  vous  les  employez,  et  de 
les  casser  séparément  sur  une  assiette  ,  en  observant 
qu’ils  soient  purs,  sans  la  plus  légère  odeur  et  sans 
le  plus  petit  indice  de  jaune,  attendu  que  ce  dernier 
devient  funeste  à  l’appareil;  car  la  plus  petite  partie 
d’un  jaune  rend  tous  les  macarons  d’une  cuisson  du 
plus  mauvais  effet. 
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MACARONS  AUX  AVELINES. 

Mettez  dans  un  grand  poêlon  d’office  quatre  onces 
d’amandes  d’avelines  telles  quelles  sortent  de  la  co¬ 
quille,  et  torréfiez-les  sur  un  feu  modéré,  en  les  re¬ 
muant  continuellement  avec  une  grande  cuillère  d’ar¬ 
gent.  Aussitôt  que  les  avelines  commencent  à  se  co¬ 
lorer,  et  que  la  pellicule  se  détache,  vous  les  retirez 
du  feu  pour  parer  aussitôt  les  amandes.  Cette  opéra¬ 
tion  faite,  vous  recommencez  trois  fois  encore  la  dose 
d’avelines ,  afin  d’en  avoir  une  livre. 

Vous  commencez  par  piler  les  quatre  onces  d’a¬ 
velines  qui  ont  été  préparées  les  premières,  et  qui 
doivent  se  trouver  froides  ;  sans  cela,  il  faudrait  atten¬ 
dre  qu  elles  le  fussent.  Vous  avez  soin  de  les  mouiller 
par  intervalle  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour  les 
empêcher  de  tourner  à  l’huile  ;  et ,  lorsqu’aucun  frag¬ 
ment  n’est  plus  aperçu ,  vous  retirez  les  amandes  du 
mortier ,  que  vous  remplacez  par  quatre  onces  pilées 
de  la  même  manière,  et  avec  les  mêmes  attentions 
que  les  premières.  Vous  recommencez  deux  fois  en¬ 
core  la  même  opération,  afin  que  la  livre  d’avelines 
soit  parfaitement  pilée  ;  vous  la  réunissez  dans  le  mor¬ 
tier,  et  la  pilez  avec  une  livre  de  sucre  et  deux  blancs 
d’œufs  pendant  dix  minutes  ;  ensuite  vous  y  joignez 
deux  livres  de  sucre  (passé  au  tamis  de  soie),  que 
vous  aurez  travaillé  pendant  dix  minutes  avec  six 
blancs  d’œufs.  Amalgamez  parfaitement  le  tout  avec 
une  spatule,  et,  après  avoir  remué  pendant  cinq  à 
six  minutes,  l’appareil  doit  se  trouver  mollet;  pour¬ 
tant  les  macarons  ne  doivent  pas  s’élargir  lorsque 
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vous  les  couchez  :  s’ils  se  trouvent  trop  fermes,  alors 
vous  y  mêlez  le  blanc  d’œuf  nécessaire  pour  qu’ils 
s’attachent  au  doigt  en  y  touchant. 

Ensuite  vous  mettez  au  four  six  macarons  d’épreu¬ 
ves,  et,  après  leur  cuisson,  vous  mouillez  l’intérieur 
de  vos  mains  ,  dans  lesquelles  vous  roulez  une  cuil- 
leiée  d  appareil.  Couchez  les  macarons  de  la  gros¬ 
seur  d’une  noix  muscade,  et  continuez  ainsi  à  for¬ 
mel  vos  macarons  ;  après  quoi  vous  trempez  vos 
mains  dans  de  l’eau,  et  les  posez  ensuite  légèrement 
sur  les  macarons,  afin  de  les  rendre  luisants  à  leur 
surface  ;  vous  les  mettez  au  four  que  vous  fermez 
hermétiquement  pendant  trois  quarts  d’heure.  Vous 
devez  les  retirer  de  belle  couleur  et  de  bonne  mine. 

On  doit  avoir  1  attention  de  coucher  les  macarons 
à  un  pouce  de  distance  entre  eux ,  et  de  les  former 
aussi  ronds  que  possible. 

On  couche  également  ces  macarons  en  forme  de 
grosses  olives ,  sur  lesquelles  on  sème  du  gros  su¬ 
cre,  et  quelquefois  mêlé  de  pistaches  hachées.  On  les 
garnit  encore  en  forme  de  hérisson ,  en  piquant  à 
leur  surface  des  filets  de  pistaches. 

MACARONS  AUX  AMANDES  AMÈRES. 

Après  avoir  émondé  et  lavé  une  livre  d’amandes 
amères ,  vous  les  mettez  passer  douze  heures  sur  le 
four  ou  dans  l’étuve  ;  ensuite  vous  commencez  à  en 
piler  la  moitié  lorsqu’elles  sont  froides,  avec  le  quart 
d  un  blanc  d’œuf;  et,  à  mesure  que  vous  pilez,  vous 
v  mèiez  un  peu  de  blanc ,  afin  qu’elles  ne  tournent 
pas  en  huile.  Quand  elles  sont  parfaitement  broyées. 
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vous  les  ôtez  du  mortier,  où  vous  pilez  le  reste  des 
amandes,  de  la  meme  manière  que  les  premières. 
Après  cela,  vous  réunissez  le  tout  et  le  pilez  avec  une 
livre  de  sucre  et  deux  blancs  d’oeufs;  vous  y  joignez 
deux  livres  de  glace  que  vous  aurez  préparée  comme 
ci-dessus  (avec  deux  livres  de  sucre  et  six  blancs 
d’œufs  ). 

Après  avoir  bien  amalgamé  l’appareil,  que  vous 
aurez  soin  de  tenir  aussi  mou  que  le  précédent,  vous 
terminerez  vos  macarons  en  suivant  les  procédés 
donnés  pour  les  précédents. 

Les  macarons  aux  amandes  douces  se  préparent 
de  même  que  ceux-ci,  avec  cette  différence  que  vous 
employez  une  livre  d’amandes  douces  en  place  d’a¬ 
mandes  amères. 

Je  ne  parierai  point  des  pralines ,  ni  du  sucre 
soufflé  ,  attendu  que  ces  sortes  de  bombons  ne  re¬ 
gardent  nullement  le  four. 

FLEUR  d’orange  PRALINÉE  A  LA  PATISSIERE. 

Choisissez  cette  fleur  fraîche  cueillie,  blanche  et 
bien  nourrie.  Vous  en  épluchez  six  livres ,  ce  qui 
11e  vous  donnera  réellement  que  trois  livres  de  fleurs  ; 
alors  faites  cuire  au  soufflé  trois  livres  de  sucre  royal; 
versez  dedans  ces  fleurs  que  vous  aurez  pressées 
dans  un  seau  d’eau  de  puits  ;  faites  cuire  le  sucre  à 
la  grande  plume,  en  ayant  soin  d’enfoncer  la  fleur 
d’orange,  que  vous  ôtez  aussitôt  de  dessus  le  feu, 
en  la  remuant  avec  la  spatule,  afin  de  graisser  le  su¬ 
cre  en  cassonade.  Alors  vous  mettez  sécher  la  fleur 
d’orange  sur  le  four  ou  dans  l’étuve,  en  ayant  soin 
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<Ie  la  frotter  clans  les  mains  par  intervalle,  en  y  mê¬ 
lant  une  livre  de  sucre  royal  passé  au  tamis  de  soie, 
ce  qui  blanchit  et  élargit  les  fleurs  ;  le  lendemain  vous 
la  mettez  dans  des  bocaux. 

Cette  fleur  d’orange  n'est  pas  très-blanche;  mais 
elle  a  plus  de  parfum ,  et  convient  mieux  à  notre  gen¬ 
re  de  travail  que  celle  que  l’on  obtient  plus  blanche  et 
plus  large  en  procédant  de  cette  manière. 

Lorsque  la  fleur  d’orange  est  cuite  comme  la  pré¬ 
cédente  ,  c  est-à-dire  au  moment  où  vous  retirez  la 
bassine  du  feu  ,  vous  égouttez  la  fleur  sur  un  tamis, 
et,  quelques  minutes  après,  vous  la  versez  sur  une 
grande  feuille  de  papier,  en  y  mêlant  une  livre  et 
demie  de  sucre  royal  passé  au  tamis  de  soie.  Vous 
la  placez  sur  le  four  ou  dans  l’étuve,  et  la  remuez 
de  temps  en  temps  afin  de  l’élargir.  Étant  bien  sè¬ 
che,  les  feuilles  sont  larges  et  blanches;  alors  vous 
la  conservez  dans  des  bocaux. 

Après  avoir  égoutté  la  fleur  d’orange,  vous  tra¬ 
vaillez  son  sirop  pour  le  faire  devenir  en  cassonade, 
que  vous  employez  dans  les  assaisonnements. 

CHAPITRE  XVI. 

TRAITÉ  DES  CONFITURES. 

Observation.  Cette  aimable  partie  réclame  des 
soins  vraiment  minutieux.  Aussi,  lorsqu’elle  est  bien 
faite,  elle  donne  du  ton  et  de  1  élégance  à  nos  en¬ 
tremets  modernes,  elle  en  fait  tout  l’éclat;  mais 
aussi,  autant  elle  nous  est  propice  étant  belle,  au¬ 
tant  elle  nous  devient  désavantageuse  lorsqu  elle  est 
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mal  confectionnée.  Cependant ,  en  employant  de 
beaux  fruits  et  de  beau  sucre ,  on  peut ,  avec  des 
soins,  obtenir  de  confitures  qui  ne  laissent  rien  à 

désirer. 

Mais  une  chose  qui  se  trouve  nuisible  à  leur  par¬ 
faite  réussite,  c’est  que  dans  nos  maisons  pâtissières 
où  la  consommation  est  grande ,  on  a  la  mauvaise 
habitude  de  faire  les  confitures  en  général  en  trop 
grande  dose  à-la-fois  :  par  exemple  ,  quand  on  fait 
trente-six  à  quarante  livres  de  gelée  de  groseilles  à- 
la-fois ,  assurément  il  est  de  toute  impossibilité  d’ob¬ 
tenir  les  memes  résultats  que  si  on  n’en  cuisait  que 
la  moitié.  De  plus,  la  confiture  restant  long-temps 
dans  le  cuivre,  contracte  un  goût  d’empyreume  : 
elle  perd  une  partie  de  sa  couleur  naturelle  ,  atten¬ 
du  que  l’action  du  feu  agissant  sur  elle  trop  long¬ 
temps  ,  finit  par  colorer  les  parties  qui  touchent  les 
côtés  de  la  bassine ,  même  malgré  les  soins  de  l’épon¬ 
ge  mouillée  que  l’on  passe  ordinairement  à  l’entour 
de  l’intérieur  de  la  bassine,  pendant  la  cuisson  du 
sucre  et  des  confitures  en  général. 

C’est  pourquoi  il  est  important  de  procéder  en  pe¬ 
tit,  afin  de  réussir  d’une  manière  satisfaisante. 

C’est  ce  que  je  vais  faire  moi-même. 

Remarque.  On  doit  avoir  l’attention  de  ne  couvrir 
les  pots  de  confiture  que  le  lendemain  qu  elles  ont 
été  faites ,  afin  qu’elles  soient  parfaitement  froides. 
À  l’égard  des  ronds  de  papier  qui  entrent  dans  les 
pots,  on  doit  les  couper  exactement  du  diamètre  de 
la  surface  des  confitures  sur  laquelle  on  les  pose, 
après  les  avoir  imbibés  d’eau-de-vie  :  les  pots  étant 
ensuite  couverts  parfaitement  avec  un  double  pa- 
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pier,  vous  les  placez  dans  une  armoire  qui  doit  être 
dans  un  lieu  toujours  sec. 

MANIÈRE  DE  CLARIFIER  LE  SUCRE. 

On  doit  choisir  le  sucre  d’une  belle  blancheur, 
d’un  grain  brillant  et  non  poreux.  Les  belles  casso¬ 
nades  de  la  Martinique  et  de  la  Havane  sont  en¬ 
core  assez  propres  à  ce  genre  de  travail;  mais  néan¬ 
moins  on  doit  de  préférence  employer  du  sucre  en 
pain  et  de  bonne  qualité. 

Mettez  dans  un  poêlon  d’office  deux  blancs  d’œufs 
que  vous  fouettez  avec  deux  verres  d’eau.  Lorsque 
ce  mélange  est  bien  blanchi,  vous  y  versez  quinze 
verres  d’eau;  remuez  parfaitement,  et  retirez  deux 
verres  de  ce  liquide  que  vous  conservez  de  côté;  en¬ 
suite  vous  mêlez  dans  la  poêle  huit  à  neuf  livres  de 
beau  sucre  concassé  menu.  Placez  le  tout  sur  un  feu 
modéré;  aussitôt  que  l’ébullition  a  lieu,  mettez  la 
bassine  sur  l’angle  du  fourneau  ,  afin  que  l’écume  se 
jette  de  côté  ;  alors  vous  versez  le  quart  de  l’eau 
conservée  dans  le  sirop  que  vous  écumez.  A  mesure 
que  1  écume  monte,  vous  y  versez  un  peu  d’eau 
conservée;  et  quand  le  sucre  est  débarrassé  de  toute 
son  écume ,  et  que  celle-ci  paraît  légère  et  blanchâ¬ 
tre ,  et  qu’ensuite  elle  a  tout-à-fait  disparu,  vous 
passez  le  sirop  dans  un  tamis  de  soie  ou  dans  une 
serviette  légèrement  mouillée. 

Les  praticiens  reconnaissent  six  cuissons  de  sucre 
qui  règlent  nos  travaux;  en  voici  l’analyse  : 

PREMIÈRE  CUISSON;  SUCRE  AU  LISSÉ. 

Le  sucre  étant  clarifié,  vous  le  mettez  sur  le  feu- 
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et ,  apres  quelques  moments  d’ébullition  ,  vous  pre¬ 
nez  un  peu  de  sucre  au  bout  du  doigt  index,  en 
l’appuyant  sur  le  pouce  que  vous  séparez  aussitôt  ; 
alors  le  sucre  doit  former  un  petit  filet  à  peine  sen¬ 
sible  qui  se  rompt  de  suite.  Ce-tte  cuisson  est  au  pe¬ 
tit  lissé;  mais  si ,  au  contraire,  le  sucre  s’allonge  un 
peu  plus,  c’est  le  signe  qu’il  est  au  grand  lissé. 

DEUXIÈME  CUISSON  ;  SUCRE  AU  PERLÉ. 

Le  sucre  ayant  reçu  quelque  ébullition  de  plus  que 
le  précédent,  vous  en  prenez  de  nouveau  entre  les 
doigts  que  vous  séparez  de  suite  ;  alors  le  sucre  s’é¬ 
tend  en  formant  un  fil  qui  se  rompt.  Cette  cuisson 
indique  le  petit  perlé;  aussitôt  que  le  sucre  s’étend 
d’un  doigt  à  l’autre  sans  se  rompre,  alors  il  se  trou¬ 
ve  cuit  au  grand  perlé.  Voici  encore  un  signe  qui 
caractérise  cette  cuisson  :  les  bouillons  forment  a 
leur  surface  comme  des  perles  rondes  et  serrées. 

TROISIÈME  CUISSON  ;  SUCRE  AU  SOUFFLE. 

Vous  continuez  la  cuisson  du  sucre,  dans  lequel 
vous  trempez  une  écumoire  que  vous  frappez  aus¬ 
sitôt  sur  la  bassine  ;  vous  soufflez  à  travers  cette  écu¬ 
moire  ,  afin  d’en  faire  sortir  de  petites  bouteilles , 
ce  qui  indique  la  cuisson  au  soufflé. 

QUATRIÈME  CUISSON;  SUCRE  A  LA  PLUME. 

Donnez  encore  quelques  bouillons  au  sucre;  et, 
après  y  avoir  trempé  l’écumoire,  vous  la  secouez 
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fortement  pour  en  dégager  le  sucre,  qui  s’en  sépare 
aussitôt  en  formant  une  espèce  de  filasse  volante; 
c’est  alors  que  le  sucre  a  acquis  la  cuisson  dénom¬ 
mée  à  la  grande  plume. 

CINQUIÈME  CUISSON;  SUCRE  AU  CASSÉ. 

En  donnant  un  peu  plus  de  cuisson  que  ci-des¬ 
sus,  vous  trempez  le  bout  du  doigt  dans  un  verre 
d’eau  fraîche,  ensuite  dans  le  sucre,  et  bien  vite 
après  dans  1  eau  froide,  de  manière  que  vous  déta¬ 
chez  ce  sucre  de  votre  doigt;  alors  ,  il  doit  se  briser 
net  en  formant  de  petits  éclats.  Cette  cuisson  dis¬ 
tingue  le  sucie  au  cassé;  mais  si,  en  le  présentant 
sous  la  dent,  d  s’y  attache,  alors  le  sucre  n’a  atteint 
que  la  cuisson  du  petit  cassé. 

SIXIEME  CUISSON  ;  SUCRE  AU  CARAMEL. 

Lorsque  le  sucre  a  atteint  le  degré  indiqué  ci-des¬ 
sus,  il  passe  rapidement  au  caramel;  car,  dès  qu’il 
perd  sa  blancheur  et  qu’il  commence  à  se  colorer 
d’une  teinte  à  peine  sensible  à  la  vue  ,  alors  il  est 
réellement  au  caramel ,  cuisson  importante  pour 
notre  pâtisserie  moderne,  puisque  c’est  avec  ce  su¬ 
cre  que  nous  groupons  nos  pièces  montées  ,  et  que 
nous  glaçons  une  infinité  d’entremets  distingués. 
Nous  devons  employer  cette  cuisson  de  préférence 
à  celle  dite  au  cassé ,  attendu  que  cette  dernière  est 
sujette  à  tourner  au  gras  ,  ce  qui  rend  bientôt  le  su¬ 
cre  eu  cassonade.  Quand  cela  arrive,  nous  sommes 
obligés  de  faire  cuire  le  sucre  de  nouveau,  ce  qui 
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lui  donne  toujours  plus  de  couleur  qu’il  n’en  aurait 
d’abord  eu  ,  si  nous  avions  eu  le  soin  de  le  cuire  un 
peu  plus  qu’au  cassé. 

MARMELADE  d’aBRICOTS. 

Ayez  de  beaux  abricots  de  plein-vent.  Choisissez- 
les  jaunes  en  couleur  et  de  bonne  maturité,  c’est-à- 
dire  pas  trop  mûrs.  Pelez-les  légèrement  ;  ôtez  les 
noyaux,  émincez-les,  et  pesez-en  douze  livres  que 
vous  versez  dans  une  moyenne  poêle  d’office.  Ajou¬ 
tez  neuf  livres  de  beau  sucre  en  poudre  ;  placez  le 
tout  sur  un  fourneau  ardent ,  après  quoi  vous  re¬ 
muez  la  préparation  avec  une  longue  spatule  de  bois 
que  vous  passez  sans  discontinuer  çà  et  là  sur  toute 
la  surface  de  la  poêle  ,  afin  d’éviter  que  la  marme¬ 
lade  s’v  attache.  Pour  vous  assurer  de  sa  cuisson  à 

k/ 

point,  vous  en  laisser  tomber  quelques  gouttes  dans 
un  verre  d’eau  fraîche;  et  si  elle  ne  s’étale  pas  dans 
l’eau  ,  c’est  le  signe  qu’elle  est  cuite.  Voici  un  autre 
procédé  :  Vous  en  prenez  un  peu  que  vous  broyez 
entre  le  bout  du  pouce  et  de  l’index  ;  si  elle  forme 
un  filet,  en  séparant  les  doigts,  vous  pouvez  de 
suite  retirer  du  feu  et  la  mettre  dans  des  pots. 

AUTRE  PROCÉDÉ  POUR  FAIRE  CETTE  MARMELADE. 

Vos  abricots  étant  préparés  de  la  meme  manière 
que  ci-dessus,  vous  les  mettez  dans  la  poêle  d’of¬ 
fice  avec  la  moitié  du  sucre  seulement  (quatre  li¬ 
vres  et  demie),  et  avec  la  spatule  vous  remuez  la 
marmelade  sur  le  feu.  Dès  que  le  fruit  commence  à 
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vouloir  prendre  la  consistance  de  marmelade,  vous 
y  joignez  le  reste  du  sucre  que  vous  aurez  clarifié 
et  fait  cuire  au  grand  lissé.  Terminez  l’opération  de 
même  que  la  précédente. 

Cette  marmelade  étant  préparée  avec  soin  et  avec 
de  beau  sucre,  a  quelque  chose  de  plus  clair  que  la 
première. 

On  emploie  les  procédés  décrits  ci-dessus  pour  la 
confection  des  marmelades  de  pêches,  de  prunes 
de  mirabelle  et  de  reine-claude. 

MANIÈRE  DE  CONFIRE  LES  CERISES. 

On  doit  choisir  de  -préférence  celles  qui  sont  clai¬ 
res,  transparentes,  colorées  d’un  rouge  pâle  et  de 
bonne  maturité.  Vous  en  ôtez  les  queues  et  les 
noyaux  ;  vous  en  pesez  douze  livres  que  vous  mê¬ 
lez  dans  dix  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  grand  lissé. 
Couvrez  la  bassine  ,  et,  après  quelques  bouillons 
couverts,  vous  les  écumez  et  les  ôtez  du  feu.  Ver¬ 
sez  le  tout  dans  une  grande  terrine  de  grès,  Le  len¬ 
demain  matin,  vous  égouttez  les  cerises  sur  un  grand 
tamis;  vous  joignez  le  jus  d’une  livre  de  groseilles 
blanches  dans  le  sirop  que  vous  écumez,  et  faites 
cuire  à  la  grande  plume;  après  quoi,  vous  y  mêlez 
les  cerises  et  leur  donnez  une  dizaine  de  bouillons 
couverts.  Vous  les  enlevez  de  dessus  le  fourneau,  et 
après  les  avoir  écumées ,  vous  les  versez  dans  des 
pots  que  vous  emplissez  à  un  demi-pouce  près  du 
bord.  Lorsque  les  cerises  sont  froides,  vous  les  mas¬ 
quez  de  gelée  de  groseilles,  préparée  à  cet  effet. 
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PROCÉDÉ  POUR  CONFIRE  LE  VERJUS. 

Ayez  six  livres  de  beau  verjus  que  vous  égrenez, 
et  fendez  les  grains  légèrement  sur  le  côté,  afin  d’en 
séparer  les  pépins  avec  le  bec  d’une  plume.  Cette 
opération  terminée,  vous  les  jetez  dans  une  poêle 
qui  contiendra  assez  d’eau  bouillante  pour  baigner 
aisément  la  surface  du  fruit,  auquel  vous  faites  jeter 
quelques  bouillons  couverts  ;  après  quoi  vous  posez 
la  bassine  sur  un  feu  doux,  et  la  couvrez  bien  par¬ 
faitement  afin  que  le  verjus  retrouve  sa  couleur  pri¬ 
mitive.  Laissez  le  tout  dans  cet  état  pendant  cinq  à 
six  heures,  puis  égouttez  le  fruit  sur  un  tamis ,  et 
versez-le  ensuite  dans  six  livres  de  sucre  clarifié  et 
cuit  à  la  petite  plume.  Faites-lui  jeter  deux  ou  trois 
bouillons  couverts,  et  après  l’avoir  ôté  du  feu  ,  écu- 
mez-le  et  mettez-le  dans  les  pots. 

VERJUS  TRANSPARENT. 

Vous  prenez  six  livres  de  beau  verjus  bien  vert  et 
de  bonne  maturité  ;  et,  après  l’avoir  pelé  et  en  avoir 
ôté  les  pépins,  vous  le  jetez  dans  six  livres  de  sucre 
cuit  à  la  grande  plume,  et  lui  donnez  douze  à  quinze 
bouillons  couverts;  vous  le  retirez  du  feu,  l’écumez 
et  le  mettez  dans  les  pots. 

MARMELADE  DE  VERJUS. 

Après  avoir  ôté  les  pépins  de  six  livres  de  beau 
verjus  ,  vous  le  faites  blanchir  dans  une  poêle  d’eau 
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bouillante.  Lorsqu’il  est  monté  à  la  surface  de  l’eau  , 
vous  le  couvrez  hermétiquement ,  et  placez  la  bas¬ 
sine  sur  un  feu  doux.  Deux  heures  après,  vous  lais¬ 
sez  refroidir  le  tout;  ensuite  vous  égouttez  le  fruit 
et  le  passez  par  le  tamis,  pour  en  extraire  tout  le 
suc  que  vous  faites  réduire  sur  un  feu  ardent.  Dès 
qu’il  commence  à  quitter  le  fond  de  la  poêle,  vous 
y  mêlez  six  livres  de  sucre  cuit  à  la  grande  plume. 
Après  quelques  légères  ébullitions,  vous  versez  promp¬ 
tement  cette  marmelade  dans  des  pots. 

MANlïlRE  DE  CONFIRE  LES  FRAMBOISES. 

Choisissez  des  framboises  d’une  égale  grosseur  , 
d’un  rouge  clair  et  surtout  n’étant  pas  trop  mûres. 
Vous  en  pesez  six  livres  dont  vous  aurez  ôté  les  queues, 
et  les  jetez  ensuite  dans  six  livres  de  sucre  clarifié  et 
cuit  à  la  petite  plume.  Donnez-leur  un  bouillon  cou¬ 
vert;  écumez-les,  et  versez-les  doucement  dans  une 
grande  terrine  que  vous  lutez  d’un  rond  de  papier 
percé  çà  et  là.  Le  lendemain  matin,  vous  égouttez 
avec  soin  le  fruit  sur  un  tamis,  et  le  versez  légère¬ 
ment  dans  des  pots  que  vous  ne  garnissez  qu’à  moi¬ 
tié.  Ensuite  vous  joignez  le  jus  de  deux  livres  de  ce¬ 
rises,  passées  à  la  chausse,  dans  le  sirop  que  vous 
écumez  et  faites  cuire  à  la  nappe;  après  quoi ,  vous 
le  versez  sur  les  framboises.  Dès  qu’elles  sont  froi¬ 
des  ,  vous  les  masquez  d’un  peu  de  gelée  de  groseilles. 

On  fait  également  ces  sortes  de  confitures  d’une 
seule  cuisson  ;  mais  je  préfère  la  manière  précédente, 
attendu  que  les  framboises  sont  parfaitement  attein¬ 
tes  par  le  sirop  qui  en  resserre  la  chair,  et  par  là 
elles  se  conservent  plus  long-temps. 
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GELÉE  DE  GROSEILLES  ROSES  ER AMBOISÉES. 

Prenez  vos  groseilles  d’un  beau  rouge  transparent 
et  bien  mûr.  Pesez- en  sept  livres  et  trois  de  groseil¬ 
les  blanches;  plus  deux  livres  de  framboises  blan¬ 
ches.  Pressez  le  tout  sur  un  tamis  de  crin  un  peu 
serré  ;  versez  le  jus  que  le  fruit  aura  donné  sur  neuf 
livres  de  sucre  royal  cassé  en  petits  morceaux.  Pla¬ 
cez  le  tout  sur  un  feu  ardent ,  en  ayant  soin  d’ôter 
(avec  l’écumoire  de  cuivre  rouge)  l’écume  à  mesure 
qu’elle  paraîtra.  Lorsque  vous  voyez  l’ébullition  de¬ 
venir  plus  serrée,  vous  sortez  l’écumoire  de  la  gelée; 
et  après  l’avoir  remuée,  vous  la  penchez  pour  en 
laisser  tomber  la  gelée,  qui  doit  former  la  nappe 
en  quittant  l’écumoire  :  alors  la  gelée  est  cuite  con¬ 
venablement. 

On  peut  également  s’assurer  de  sa.  cuisson  ,  en 
versant  un  peu  de  gelée  sur  une  assiette  que  l’on  ex¬ 
pose  quelques  minutes  dans  un  lieu  frais  ;  alors  elle 
doit  quitter  l’assiette.  Ce  procédé  parfois  devient 
nuisible  à  la  cuisson  à  point ,  car  pendant  que  la  ge¬ 
lée  se  refroidit,  l’ébullition  a  toujours  lieu  ;  cet  es¬ 
pace  de  temps  est  donc  de  trop,  mais  les  praticiens 
seuls  peuvent  empêcher  ces  mauvais  effets. 

A  l’égard  de  la  gelée  de  groseilles  rouges  ,  on  em¬ 
ploie  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus ,  avec  cette 
diflfé  rence  ,  qu’on  prend  toutes  groseilles  rouges.  On 
peut  y  mêler  des  framboises  rouges. 

gelée  de  groseilles  blanches. 

Après  avoir  égrené  douze  livres  de  belles  groséil- 
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les  blanches  que  vous  aurez  choisies  transparentes , 
grosses  et  bien  mûres,  vous  les  jetez  dans  dix  livres 
de  sucre  clarifié,  cuit  au  grand  lissé.  Vous  ôtez  la 
bassine  du  feu  ,  et,  avec  l’écumoire,  vous  remuez 
légèrement  la  gelée.  Vous  lui  faites  jeter  deux  bouil¬ 
lons  ;  après  quoi  vous  la  passez  par  une  étamine 
neuve  ,  que  l’on  aura  eu  soin  de  laver  avant.  Cette 
opération  terminée ,  vous  remettez  la  gelée  sur  le 
feu,  en  ayant  soin,  avec  une  petite  éponge  mouillée, 
de  ressuyer  les  côtés  de  la  poêle,  afin  d’éviter  que 
l’extrême  chaleur  ne  colore  la  gelée  à  l’entour  de  l’é¬ 
bullition.  Vous  l’écumez  et  terminez  sa  cuisson  comme 
la  précédente. 

O11  fait  également  cette  gelée  ,  en  passant  le  jus 
du  fruit  par  la  chausse;  après  quoi  on  le  pèse  et  on 
le  verse  sur  le  même  poids  de  sucre  royal  cassé  très- 
fin;  puis  ,  on  cuit  cette  gelée  à  grande  ébullition, 
ce  qui  n’est  pas  long,  et  on  la  termine  selon  la  règle. 

Il  est  très-difficile  d’obtenir  cette  sorte  de  gelée 
très-belle ,  les  groseilles  blanches  n’étant  pas  propi¬ 
ces  à  ce  travail. 

GELÉE  DE  GROSEILLES  VIOLETTES. 

Prenez  deux  livres  de  beau  cassis  que  vous  mêlez 
à  dix  livres  de  groseilles  rouges.  Le  tout  passé  par 
le  tamis,  vous  versez  le  jus  sur  neuf  livres  de  sucre 
cristallisé  concassé,  et  suivez  le  reste  du  procédé 
décrit  pour  la  gelée  de  groseilles  roses. 

Ce  cassis  donne  à  la  gelée  une  légère  teinte  de 
violet  qui  n’est  pas  désagréable  à  l’œil;  et  au  goût, 
011  ne  s’aperçoit  pas  de  ce  mélange  de  fruits. 
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Ces  sortes  de  confitures  conviennent  seulement 
pour  garnir  nos  entremets  de  pâtisserie. 

GELÉE  DE  GROSEILLES  DE  BAR. 

Prenez  de  belles  groseilles  blanches,  très-claires, 
et  les  plus  grosses  possibles.  A  mesure  que  vous  les 
égrenez ,  vous  retirez  avec  précaution  les  pépins 
avec  le  bec  d’une  plume.  Enfin,  quand  cette  longue 
partie  de  l’opération  est  faite,  vous  versez  le  fruit 
dans  douze  livres  de  sucre  royal  cuit  à  la  grande 
plume.  Vous  retirez  aussitôt  la  poêle  du  feu,  et 
avec  l’écumoirevous  remuez  légèrement  lagelée  ,  que 
vous  remettez  ensuite  sur  le  feu  pour  lui  donner  un 
bouillon  couvert  seulement.  Vous  la  retirez  du  feu, 
et  après  l’avoir  écumée  ,  vous  la  versez  dans  des 
pots ,  ou  de  préférence  dans  de  petits  verres  desti¬ 
nés  à  ces  confitures. 

La  gelée  de  groseilles  rouges  de  Bar  se  prépare 
de  même  en  employant  ces  groseilles  en  place  des 
blanches. 


GELÉE  D’ÉPINES-VINETTES. 

On  doit  choisir  ce  fruit  d’un  beau  rose  ,  et  de 
bonne  maturité  ;  vous  l’égrenez  et  l’épepinez  de  la 
même  manière  que  les  groseilles  de  Bar  ;  ensuite 
vous  versez  lagelée  dans  du  sucre  cristallisé  du  même 
poids  que  le  fruit,  cuit  à  la  grande  plume.  Retirez 
la  bassine  du  feu  ;  remuez  légèrement  la  gelée  avec 
l’écumoire;  remettez-la  sur  le  feu,  pour  lui  faire  jeter 
un  bouillon  couvert.  Écumez-la  ,  et  versez-la  dans 
les  pots  ou  petits  verres. 
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GELÉE  DE  COINS. 

Prenez  cinquante  gros  coins ,  et  après  les  avoir 
essuyés  avec  une  serviette  ,  vous  les  émincez  menus, 
et  les  faites  cuire  dans  une  grande  bassine  avec  assez 
d’eau  filtrée  pour  les  baigner  seulement  à  leur  sur¬ 
face.  Quand  ils  sont  doux  à  la  pression  du  doigt , 
vous  les  versez  sur  un  tamis  ,  et  filtrez  ensuite  le  jus 
à  la  chausse.  Vous  pesez  ce  jus,  et  prenez  le  même 
poids  de  sucre  royal,  que  vous  faites  cuire  au  cassé. 
Vous  y  joignez  le  fruit,  et  suivez  cette  gelée  en  l’é- 
cumant  et  en  la  cuisant  à  la  nappe,  de  même  qu’il 
est  démontré  pour  la  gelée  de  groseilles  roses ,  at¬ 
tendu  que  c'est  la  même  cuisson.  Garnissez  les  pots. 

GELÉE  DE  POMMES. 

Prenez  cinquante  belles  pommes  de  vraie  rainette; 
coupez  chacune  d’elles  en  quatre;  pelez-les  et  ôtez- 
en  les  cœurs.  Vous  les  émincez  et  les  mettez  dans 
une  bassine  avec  l’eau  nécessaire  pour  les  mouiller 
seulement  à  leur  surface.  Vous  les  faites  cuire,  et  les 
jetez  ensuite  sur  un  tamis  pour  en  extraire  le  jus, 
que  vous  passez  après  cela  à  la  chausse  ,  deux  ou 
trois  fois,  afin  de  l’obtenir  clair,  fin;  et,  après  avoir 
pesé  ce  jus,  vous  prenez  le  même  poids  de  beau  su¬ 
cre  cristallisé  que  vous  faites  cuire  au  cassé;  vous 
y  mêlez  le  fruit  ;  vous  écumez  la  gelée  et  la  cuisez  à 
la  nappe,  comme  il  est  démontré  précédemment, 
et  mettez  la  gelée  dans  des  pots. 
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SEPTIEME  PARTIE. 

REVUE  CRITIQUE  DES  GRANDS  BALS 

DE  1810  et  1811. 


OBSERVATIONS  ET  REMARQUES  NÉCESSAIRES  AUX 
PROGRÈS  DE  LA  GASTRONOMIE. 


En  passant  en  revue  les  grands  bals  qui  ont  été 
mal  commandés,  et  par  conséquent  mal  rendus,  je 
crois  cette  analyse  plus  importante  pour  les  progrès 
de  mon  art  (du  moins  telle  est  ma  pensée  ),  que  de 
décrire  les  autres  grands  bals  qui  ont  été  et  seront 
toujours  rendus  avec  cet  ensemble  accoutumé  qui 
rappelle  et  caractérise  MM.  Robert,  Laguipière , 
Lasne,  Boucher,  Riq nette,  Richaud,  Savard,  Louis, 
Drouet,  Loyé,  et  autres  grands  praticiens  dont  les 
talents  assurent  le  succès  de  ces  brillantes  opérations 
qui  honorent  notre  grande  cuisine  nationale 

CHAPITRE  PREMIER. 

PREMIER  GRAND  BAL. 

Ce  grand  extra  lut  parfaitement  bien  commandé; 
les  travaux  s’opérèrent  sans  bruit  et  avec  célérité. 
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Le  jour  du  service  arrivé,  chaque  chef  de  partie  se 
piqua  d’émulation  pour  faire  briller  les  beautés  de 
son  état;  enfin  tout  cela  avait  fort  bonne  mine,  et 
l’ensemble  était  d’un  beau  fini.  Mais  tous  ces  grands 
avantages  ne  sont  pas  suffisants.  C’est  le  dénoûment 
qui  couronne  l’oeuvre,  disent  les  bonnes  gens;  et 
c’est  en  cela  que  manqua  cette  brillante  affaire. 

Cependant,  le  contrôleur  et  l’architecte  s’étaient 
concertés  ensemble  pour  décider  de  l’emplacement 
et  de  la  forme  du  buffet;  mais,  par  malheur,  leurs 
idées  ayant  été  mauvaises,  mesquines,  il  ne  ressem¬ 
bla  en  rien  à  ces  beaux  buffets,  qui  étalent  avec 
splendeur  la  munificence  d’un  grand  prince.  L’am¬ 
phitryon,  qui  paie  largement  pour  être  bien  servi, 
veut  voir  l’effet  de  son  buffet.  Quelle  surprise  est  la 
sienne  à  l’aspect  de  ce  triste  appareil  !  Il  ne  peut  con¬ 
tenir  son  mécontentement,  et  qualifie  d’hommes 
ignorants  les  entrepreneurs;  il  veut  que  tout  dispa¬ 
raisse  et  soit  changé  à  l’instant  même.  Mais  la  chose 
est  impossible;  l’heure  du  service  est  arrivée;  la 
musique  se  fait  entendre;  la  danse  est  commencée, 
et  déjà  on  vient  prendre  des  rafraîchissements. 

En  effet,  je  ne  vis  jamais  de  buffet  aussi  mal  conçu 
que  le  fut  celui-ci,  sous  les  rapports  de  l’art;  il  n’é¬ 
tait  ni  commode  ni  élégant;  il  était  d’une  petitesse 
qui  faisait  peine  à  voir.  Il  se  composait  d’une  mes¬ 
quine  planche  longue  de  neuf  pieds  et  large  de  quinze 
pouces,  portée  par  quatre  pieds  qui  en  formaient 
une  espèce  de  banc  de  trente  pouces  d’élévation  , 
posé  sur  une  table  de  la  meme  longueur  ,  et  plus 
large  :  le  tout  était  plaqué  à  la  muraille,  et  une 
nappe  couvrait  ce  triste  gradin.  Voilà  toutes  les  dra- 


35o  SEPTIEME  PARTIE. 

perles  de  ce  grand  buffet;  puis  des  vases  ornés  de 
fleurs,  quelques  assiettes  montées  et  garnies  de  bon¬ 
bons,  quelques  entrées  froides  et  un  peu  de  pâtis¬ 
serie.  Telle  était  la  richesse  de  ce  petit  buffet,  qui 
ressemblait  beaucoup  aux  festins  des  noces  de  cam¬ 
pagne.  Mais,  chose  presque  incroyable!  dans  une 
salle  voisine  on  avait  déposé  le  service  de  cuisine, 
qui  s’y  trouvait  en  grande  quantité  et  très-brillant 
(pensée  irréfléchie!);  ces  entrées  étaient  là  pour 
subir  le  triste  sort  de  paraître  tour-à-tour  sur  le  pe¬ 
tit  buffet.  Enfin,  tout  le  monde  fut  très-mécontent. 

C’est  ainsi  que  ces  beaux  travaux  de  cuisine  (  qui 
méritaient  un  autre  sort)  furent  maltraités  par  ceux 
memes  qui  doivent  leur  donner  ce  dernier  lustre 
qui  les  fait  justement  apprécier. 

Quand  je  dis  que  ces  buffets  furent  mauvais  et 
mesquins,  la  chose  est  juste.  Quoi!  un  contrôleur 
fait  construire  un  buffet  qui  ne  peut  contenir  que 
la  douzième  partie  des  grosses  pièces,  des  entrées  et 
des  entremets,  dont  lui  seul  a  donné  les  ordres,  a 
fait  le  menu  et  les  provisions!  Cela  n’est  pas  excu¬ 
sable.  Mais  notre  ordonnateur,  quoique  homme  de 
bouche,  perdit  cependant  un  peu  la  tète  dans  pa¬ 
reille  occasion,  car  il  ne  fut  jamais  d’accord  avec 
lui-même  :  il  voulut  tout  voir,  et  finit  par  ne  rien 
voir.  Cela  tient  aux  moyens  intellectuels  de  celui  qui 
commande ,  et  tous  les  hommes  ne  sont  pas  nés 
pour  cela.  C’est  pourquoi,  pour  être  bon  contrô¬ 
leur,  il  faut  avoir  des  connaissances  réelles,  et  être 
doue  de  ce  sentiment  exquis  qui  nous  rend  amateurs 
du  vrai  beau. 
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CHAPITRE  II. 

DEUXIÈME  GRAND  BAL. 

Je  ne  vis  jamais  d 'extra  plus  mal  conduit,  plus 
mal  organisé,  ni  plus  mal  rendu  que  le  fut  celui-ci. 
Le  chef,  à  dire  vrai,  était  nouveau  dans  la  maison. 
Mais,  qu’est-ce  que  cela  prouve?  Il  devait,  ce  me 
semble ,  redoubler  d’émulation  et  faire  preuve  de 
talent;  car  il  avait  carte  blanche  sur  cette  affaire  ho¬ 
norable  ou  périlleuse.  Mais  l’homme  chargé  de  cette 
belle  opération  était  de  ces  cuisiniers  à  prétentions, 
qui  croient  tout  savoir  lors  même  qu’ils  n’ont  jamais 
rien  vu;  enfin,  il  veut  se  mesurer  avec  les  hommes 
de  grande  réputation  (i). 

Pour  ces  beaux  travaux,  il  choisit  lui-même  son 
monde ,  car  chacun  a  ses  créatures  ;  et  bientôt  sa  bri¬ 
gade  est  réunie.  Enfin  les  travaux  se  commencent, 
et  tout  va  clopin-clopant. 

Je  fournissais  la  maison  depuis  long-  temps.  Alors 
le  chef  me  commanda  le  colifichet  et  les  entremets 
montés  seulement ,  et  me  fit  le  sincère  aveu  qu’il 
ne  pouvait  pas  me  charger  du  tout,  attendu  qu’il 
avait  un  ami  pâtissier  qui  lui  avait  rendu  de  grands 
services  ,  et  qu’il  était  comme  forcé  de  l’employer 
dans  cette  occasion  ;  qu’alors  il  lui  avait  donné  à  faire 
ses  pièces  de  fonds,  et  les  entremets  détachés.  Je  le 
félicitai  de  ce  bon  procédé  pour  son  vieil  ami. 


(i)  Mais  peine  inutile!  l’homme  médiocre  l’est  toujours;  c’est 
en  vain  qu’il  veut  singer  les  grands  talents. 

# 
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Mais  quel  terrible  contre-temps!  Le  bon  pâtissier 
sut  si  bien  se  tirer  d’affaire  qu’il  manqua  toute  sa 
commande,  qui  fut  cachée  dans  les  buffets  de  l’office, 
pour  n’être  pas  vue  des  malins  visiteurs  (i). 

Tout  cela  ne  m’étonna  pas,  parce  que  ce  monsieur 
pâtissier  (fort  respectable  d’ailleurs)  n’avait  jamais 
rien  vu  ni  fait  en  ce  genre  de  travail.  Mais  notre  chef 
est  dans  une  position  bien  difficile  à  vaincre  ,  et  donne 
son  ami  le  pâtissier  à  tous  les  diables.  Il  ne  sait  que 
faire,  que  résoudre.  Faire  recommencer,  la  dépense 
est  trop  forte  (  545  francs).  Cependant  il  se  décide  à 
envoyer  chez  moi,  à  dix  heures  du  soir  de  la  veille, 
pour  me  commander  un  gros  baba  et  une  grosse 
brioche  pour  le  service  de  la  table  du  Ministre.  En¬ 
fin  cette  terrible  catastrophe,  inattendue,  semble 
annoncer  le  mauvais  résultat  de  cette  importante  af¬ 
faire.  Tout  son  monde  est  dans  une  déroute  com¬ 
plète;  on  ne  s’entend  plus.  Plus  d’harmonie,  plus  de 
chef  :  chacun  veut  commander  à  sa  guise  ,  et  tout  se 
fait  dans  un  désordre  extrême. 

J’arrive  le  lendemain  à  huit  heures  du  soir;  et, 
lorsque  j’ai  dressé  mes  douze  grosses  pièces  et  mes 
douze  entremets  montés ,  le  tout  placé  en  ligne  de 
service,  je  vais  pour  voir  le  froid;  mais  quelle  est 
ma  surprise  !  de  quelque  côté  que  je  me  tourne,  mon 
étonnement  redouble. 


(t)  Mais  quelle  manie  a-t-on  de  vouloir  obliger  ses  amis  lors¬ 
qu  ils  ne  sont  propres  qu’à  nous  donner  du  dessous  dans  nos  opé¬ 
rations  ,  et  à  nous  nuire  dans  l’esprit  des  grands  qui  nous  hono¬ 
rent  de  leur  confiance? 
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Comme  observateur  véridique ,  impartial  et  ami  du 
bon  goût  et  de  l’ordre,  je  dois  donner  une  idée  de  ce 
que  j  ai  vu  :  des  aspics  trop  chargés  en  couleur,  ce 
qui  rendait  la  triste  décoration  invisible;  des  poular¬ 
des  en  galantines  qui  étaient  glacées  d’une  glace 
noire;  et,  pour  orner  ces  galantines  d’Amérique,  il 
avait  impitoyablement  haché  du  blanc  d’œufs  durs 
des  truffes,  de  la  langue  à  l’écarlate  et  des  corni¬ 
chons.  De  ce  bizarre  mélange  il  masquait  la  surface 
des  galantines  :  enfin,  je  ne  vis  jamais  rien  d’aussi 
mauvais  goût;  des  salmis  chauds-froids  mal  dressés, 
sans  élégance;  la  sauce  louche  et  d’une  mauvaise 
teinte  de  couleur.  Les  chauds-froids  de  poulets  ne 
furent  pas  plus  heureux.  Les  entrées  de  poisson  sont 
dressées  de  mauvaise  mine  ;  les  salades  de  volaille  sont 
dressées  sans  goût.  Puis,  pour  relever  ces  tristes  en¬ 
trées,  on  les  avait  bordées  de  gelée  mal  coupée  ,  pla¬ 
cée  sans  idée  de  la  chose  ;  et,  pour  donner  plus  d’é¬ 
clat  à  cette  gelée,  on  y  avait  mêlé  toutes  sortes  de 
couleurs  :  enfin,  c’était  un  vrai  galimatias. 

Des  socles  sans  forme  et  sans  tournure,  faits  sans 
profils  , par  conséquent  sans  moulures;  et,  pour  cou¬ 
ronner  l’œuvre,  il  avait  placé  dessus  deux  poulets 
en  galantine.  Pour  cela  (c’est  impardonnable!  car  je 
crois  que  jamais  petit  cuisinier  de  province  ne  con¬ 
çut  de  si  pauvres  idées),  figurez-vous  voir  deux  petits 
pigeons  bisets  servis  sur  un  long  plat  de  rôt,  qui 
doit  être  posé  sur  une  table  de  quarante  couverts. 
Certes  ce  plat,  ainsi  servi,  ne  peut  avoir  que  très- 
mauvaise  mine.  Telle  était  la  garniture  de  ces  so¬ 
cles  ,  dont  deux  grosses  dindes  en  galantine  n’eussent 
pas  suffi  pour  masquer  la  surface  ;  encore  eût-il  resté 
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un  bord  de  saindoux  beaucoup  trop  large  pour  re¬ 
cevoir  la  bordure  de  gelée  qui  doit  en  faire  l’orne  - 
ment.  Mais  ce  qui  me  surprit  bien  plus  ,  ce  fut  leur 
décoration.  Quoi!  on  ose  se  permettre  d’employer 
des  garnitures  de  robes  pour  ornements  de  cuisine! 
Quelle  ignorance  et  quel  déréglement!  Voici  le  fait: 
une  douzaine  de  grandes  feuilles  de  vigne  en  taffetas 
vert  découpé.  Le  pire  de  tout,  c’étaient  des  grains 
de  raisin  en  cuivre  doré  et  bruni  qui,  une  seconde 
après  avoir  été  placés  sur  les  socles,  eurent  imprimé 
de  vert-de-gris  la  place  du  saindoux  qui  recelait  ces 
espèces  de  grelots.  Enfin,  ils  furent  servis  ainsi  sur 
les  tables  et  buffets.  Je  passe  à  une  autre  partie,  où 
j  espère  être  dédommagé  par  l’entremets  de  douceur  : 
mais ,  point  du  tout ,  je  vis  encore  du  rouge ,  du  jaune, 
du  noir ,  du  vert.  Les  petits  pots  de  blanc-manger  sont 
chamarrés  par  toutes  ces  couleurs;  la  gelée  de  ma¬ 
rasquin  est  masquée  de  vert;  celle  de  vin  de  Madère 
de  chocolat;  la  gelée  d’orange  est  rouge;  celle  d’ani- 
sette  rosée  est  encore  barbouillée.  Voilà  l’heureux 
résultat  du  bon  goût  de  ces  messieurs  qui  croient 
avoir  fait  des  merveilles. 

Enfin ,  après  avoir  ainsi  parcouru  et  visité  ces  grands 
travaux,  je  fus  placer  mes  grosses  pièces  montées 
sur  les  buffets.  A  onze  heures  du  soir,  je  fis  mes  sa¬ 
lutations;  mais  bientôt  j’appris  par  le  chef  lui-même 
que  le  moment  du  service  avait  été  fait  dans  le  plus 
grand  désordre;  qu’il  était  bien  fâché  de  n’avoir  pu 
prévoir  ce  triste  dénoùment;  que,  si  pareille  chosear- 
1  ivait  à  1  avenir,  ii  emploierait  des  hommes  de  talents, 
et  qu  aucun  de  ces  messieurs  ne  serait  jamais  appelé 
par  lui.  Il  était  bien  temps! 
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CHAPITRE  III 

TROISIÈME  GRAND  BAL. 

Ce  beau  bal  se  donna  avec  toute  la  pompe  et  la 
magnificence  dont  il  était  susceptible.  11  fut  donné, 
comme  les  autres  ci-dessus  ,  à  l’occasion  du  mariage 

de  l’archiduchesse  d’Autriche  Marie-Louise.  Il  fut  l’un 
des  plus  brillants  et  des  plus  majestueux  de  ceux  qui 
ont  eu  heu  à  cette  époque;  mais  le  chef  de  cettemaison 
est  un  cuisinier  fameux  ;  il  jouit  d’uneréputation  fort 
distinguée.Les  hommes  de  talents  se  font  un  vrai  plai¬ 
sir  de  1  aider  dans  ses  grandes  opérations  ;  car  tous 
tant  que  nous  sommes,  notre  amour-propre  est  tou¬ 
jours  charmé  lorsque  nos  travaux  sont  réputés  beaux 
et  bons,  bien  servis  et  bien  accueillis  par  nos  grands 
seigneurs.  Cela  est  très-honorable  pour  le  chef  et  pour 
ses  collaborateurs. 

Mais  notre  bon  cuisinier  qui  opère  ces  belles  choses 
est  considéré  et  justement  apprécié  par  ses  maîtres; 
d  jouit  de  toute  leur  confiance,  connaît  parfaitement 
leur  goût;  et,  lorsque  nos  marchés  offrent  quelques 
nouveautés  qui  peuvent  leur  être  agréables,  aussi¬ 
tôt  il  en  sert  une  entrée  ou  un  entremets,  et,  par 
les  grandes  ressources  que  lui  donne  l’agrément  de 
faire  lui-même  ses  provisions,  il  connaît  l’art  de  con¬ 
tenter  ses  maîtres ,  et  de  varier  souvent  son  service. 

Pourtant  cela  n’empêcha  point  qu’il  éprouvât  de 
grandes  disgrâces.  En  voici  la  cause.  Son  vieux  maî- 
tre-d’hôtel  pose-plats  (  i  ),  jaloux  de  ses  talents ,  voulut 

l1)  0°  appelle  ainsi  le  maître-rl’hôtel  qui  n’a  aucune  dépense 

u3. 
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lui  faire  perdre  la  confiance  des  maîtres;  et,  pour 
réussir  à  cela  ,  il  employa  la  bassesse  et  le  mensonge. 
Il  répétait  sans  cesse  que  le  cuisinier  était  trop  cher, 
et  que  ses  dépenses  étaient  ruineuses  ;  que  si  mon¬ 
sieur  (en  parlant  à  son  maître)  voulait  en  faire  la 
différence,  il  ferait  volontiers  les  achats  de  cuisine, 
et  que  bien  sûrement  ses  dépenses  seraient  un  tiers 
moindres.  Il  fit  de  faux  rapports  (i)  sur  cet  objet 
important  et  délicat;  enfin ,  il  employa  de  si  forts  ar¬ 
guments,  que  son  maître,  je  ne  sais  par  quel  pres¬ 
tige,  voulut  en  essayer.  Alors  le  chef  est  mandé  de 
suite  pour  entendre  la  volonté  de  son  maître,  qui 
lui  objecte  des  raisons  motivées  sur  ses  dépenses ,  qu'il 
trouve  ruineuses.  Il  lui  ordonne  de  remettre  ses  li¬ 
vres  au  maître-d’hôtel  ;  et  il  dit  à  celui-ci  :  «  C’est  vous 


à  faire,  et  dont  tout  le  talent  consiste  à  placer  les  plats  avec 
ordre  sur  la  table. 

(i)  Parler  souvent  à  ses  maîtres  intérêt  et  économie,  cela  in¬ 
flue  quelquefois  sur  celui  qui  est  calomnié;  mais  lorsque  les 
maîtres  sont  justes,  ils  frappent  de  leur  férule  les  impudents  ré¬ 
formateurs  qui  seuls  troublent  la  tranquillité  des  grandes  maisons. 
N’a-t-on  pas  vu  de  ces  vils  serviteurs  faire  des  sacrifices  de  leur 
avoir  pour  surprendre  la  confiance  des  maîtres  ,  et  bientôt,  par 
leurs  odieux  calculs,  faire  mourir  de  faim  leurs  collègues  servi¬ 
teurs?  Mais  ce  traître  insigne  vit  content  et  heureux,  et  par  son 
infâme  rapine  fait  bientôt  de  bonnes  affaires  ;  car  de  toutes  ces 
économies  apparentes ,  il  en  fait  seul  son  profit  ;  et  lorsque  son 
maître  s’aperçoit  qu’il  est  trompé  ,  il  le  chasse  comme  un  fri¬ 
pon;  mais  notre  homme  est  insensible  au  reproche  d’honneur;  il 
va  ailleurs  porter  son  audace,  le  trouble  et  le  désordre,  et  se 
fait  chasser  encore;  et  au  bout  du  compte,  après  avoir  ainsi  trou¬ 
blé  quatre  ou  cinq  bonnes  maisons,  il  se  retire  sans  scrupules 
dans  la  sienne. 
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«  que  je  charge  des  dépenses  de  la  cuisine;  soyez 
«  plus  économe.  » 

Mais  notre  cuisinier ,  qui  est  homme  d’honneur , 
se  voyant  injustement  disgracié,  ne  peut  souffrir 
cette  dégradation;  il  dit  au  maître-d’hôtel  d’une  voix 
mâle  et  assurée  :  «Monsieur,  je  vois  bien  que  tout 
ceci  est  votre  ouvrage  ;  homme  jaloux  et  ambitieux...! 
Mais  vous  pouvez  dès  à  présent  faire  les  dépenses  et 
le  dîné.  Pour  moi,  je  ne  souffrirai  jamais....  ;  adieu...» 
Il  salue  son  maître  avec  honnêteté. 

Le  maître  réfléchit,  et  reconnaît  en  lui  plus  que 
jamais  l’homme  d’honneur  et  de  probité;  enfin  ,  il 
se  décide  à  ne  point  le  sacrifier  à  la  vile  ambition  du 
méchant  maître-d’hôtel,  qu'il  reconnaît  comme  lâche 
rapporteur;  et,  pour  le  punir  de  son  audace,  il  lui 
ordonne  d’aller  dire  lui-même  au  chef  de  continuer 
son  service  et  ses  dépenses. 

Ah  !  cela  fait  un  bien  extrême,  d’être  justifié  d’une 
manière  si  honorable,  et  de  voir  ainsi  échouer  les 
projets  d’un  misérable  calomniateur. 

En  effet,  rien  n’est  plus  pénible  pour  un  bon  cui¬ 
sinier,  que  de  se  voir  sous  la  domination  d’un  maî¬ 
tre-d’hôtel  qui,  très-souvent,  est  sans  talent  et  sans 
ordre;  et  de  cette  inconséquence,  il  en  résulte  tou¬ 
jours  un  mauvais  service;  c’est  pourquoi  les  vrais 
connaisseurs  et  amateurs  de  bonne  chère  laissent 
volontiers  le  chef  faire  ses  dépenses  :  ils  savent  bien 
qu’ils  ne  dépensent  pas  davantage  pour  cela  ;  et  qu’au 
contraire,  leur  cuisine  en  est  plus  variée,  mieux  ser¬ 
vie  ,  et  infiniment  plus  succulente  :  au  lieu  que  si 
c’est  un  Maître-Jacques,  il  dépensera  beaucoup  plus, 
et  encore  ne  fera-t-il  rien  qu’il  vaille;  et  tout  cela, 
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faute  de  connaissances.  Ses  provisions  manquent  sou¬ 
vent  de  fraîcheur  et  de  beauté;  et,  quoique  le  cui¬ 
sinier  porte  tous  ses  soins,  tout  son  savoir  pour  bien 
servir,  il  ne  peut  réellement  remédier  au  manque  de 
qualité  des  objets  qui  lui  sont  fournis  par  son  mau¬ 
vais  pourvoyeur.  Les  maîtres  qui  paient  bien ,  veu¬ 
lent  aussi  être  bien  servis;  et  cependant  ils  ne  veu¬ 
lent  pas,  parfois,  se  donner  la  peine  de  connaître  la 
cause  pour  laquelle  ils  sont  mal  servis;  et  lorsqu’à 
taîile,  ils  ne  trouvent  que  des  mets  détestables  et 
sans  goût ,  alors  ne  pouvant  satisfaire  leur  sensualité , 
ils  se  courroucent  contre  la  cuisine  et  le  cuisinier,  et 
quelquefois  même  le  chef  est  sacrifié.  Il  manque  de 
science,  dit  le  méchant  fournisseur;  c’est  un  prodi¬ 
gue,  un  consommateur  qui  n’a  pas  le  sens  commun; 
c  est  une  mauvaise  tète  qui  ne  veut  rien  entendre 
sur  l’économie.  Le  pauvre  cuisinier  n’étant  pas  là 
pour  se  défendre  (car  les  absents  ont  toujours  tort), 
est  quelquefois  chassé  comme  un  homme  méprisa¬ 
ble,  et  cela  sans  pouvoir  se  justifier;  car  son  détrac¬ 
teur  a  su  lui  faire  défendre  la  porte  des  maîtres; 
mais  il  en  est  bien  autrement,  lorsque  le  cuisinier 
fait  les  dépenses.  Il  est  réfléchi,  difficile  dans  ses 
achats;  sa  provision  est  toujours  de  première  qualité  ; 
et ,  par  cette  combinaison  ,  tout  ce  qu’il  servira  sera 
trouvé  beau  et  bon. 

Lorsque,  chaque  matin,  il  présentera  à  son  maî¬ 
tre  le  menu  du  dîné  du  jour,  c’est  alors  qu’il  recevra 
des  compliments  ou  des  reproches  s’il  les  a  mérités, 
et  par  ce  moyen,  connaîtra  mieux  les  goûts  de  ses 
maîtres.  Il  s’empressera  de  les  contenter  à  l’avenir, 
et  par  ses  soins  et  son  attention,  méritera  bientôt 
toute  leur  confiance 
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Mais  lorsque  les  maîtres-d’hôtel  sont  bons  cuisi¬ 
niers,  il  en  résulte  d’autres  inconvénients  qui,  je 
crois,  ne  sont  pas  plus  heureux  pour  l’état.  Cepen¬ 
dant  nous  avons  encore  quelques-uns  de  ces  mes¬ 
sieurs  ,  qui  se  distinguent  par  ce  sentiment  judicieux 
qui  caractérise  l’homme  de  bouche  (tels  qu’ils  de¬ 
vraient  être  tous),  qui  connaissent  véritablement  les 
détails  de  l’état  qu’ils  professent,  et  savent  fort  bien 
que  l’économie  ne  consiste  pas  à  fournir  mesquine¬ 
ment  celui  qui  travaille.  Au  contraire,  cette  manière 
d’agir  est  assurément  ennemie  de  l’économie;  car, 
en  gênant  l’ouvrier  dans  ses  opérations,  on  le  rend 
quelquefois  moins  soigneux,  et  par  conséquent  plus 
susceptible  à  manquer.  Cette  vérité  est  incontesta¬ 
ble. 


CH  A  P  ST  R  E  IV. 

QUATRIÈME  GRAND  BAL. 

Les  travaux  de  cuisine  avaient  je  ne  sais  quoi 
de  ridicule,  et  manquaient  par  une  chose  bien  im¬ 
portante.  Sans  préambule,  voici  le  fait.  Le  chef  n’é¬ 
tait  pas  assez  maître  de  son  opération,  il  manquait 
d’énergie;  il  avait  la  bonhomie  de  laisser  conduire 
ses  travaux  par  son  aide,  qui  profita  bien  de  cet 
abandon,  et  oublia  trop  souvent  le  respect  que  l’on 
doit  à  son  supérieur.  Mais  pour  éviter  de  pareilles 
disgrâces  ,  il  ne  faut  jamais  qu’un  chef  ait  la  faiblesse 
de  laisser  faire  son  menu  par  son  aide.  Cela  donne 
matière  à  des  mots  qui  avilissent  et  dégradent  le  ca¬ 
ractère  de  l’homme  qui  doit  seul  commander;  et,  si 
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le  chef  ne  se  sent  pas  la  capacité  nécessaire  pour 
conduire  ses  travaux ,  c’est  alors  qu’il  doit  avoir  re¬ 
cours  aux  chefs  d’extras ,  qui  font  si  bien  toutes  ces 
grandes  affaires. 

Mais  pour  cela  il  ne  faut  pas  lésiner,  et  ne  savoir 
auquel  de  ces  messieurs  donner  la  préférence.  Tou¬ 
tes  ces  réflexions  tuent  le  temps  et  désobligent  les 
hommes;  car  ces  messieurs  s’aperçoivent  fort  bien  si 
on  vient  directement  les  chercher,  ou  si,  au  refus 
d’un  autre  ,  on  les  fait  mander. 

Je  vis  dernièrement  un  exemple  de  ce  manque  de 
procédés.  Monsieur  ***  avait  promis  de  faire  un  grand 
dîner  militaire  ,  mais  des  affaires  inattendues  l’em- 
pêchèrent  de  tenir  sa  parole.  Le  cuisinier  reçoit 
cette  nouvelle,  l’avant-veille  de  son  dîner,  à  six  heu¬ 
res  du  matin.  Il  fut  donc  obligé  d’aller  chez  M.  ****; 
mais  celui-ci  vit  la  chose  du  bon  coté,  et  refusa  très- 
poliment.  Notre  homme  va  encore  ailleurs,  croyant 
être  plus  heureux;  mais  partout  il  trouve  le  refus  et 
le  dédain.  Ainsi ,  il  fut  contraint  de  faire  son  service 
avec  quelques  jeunes  gens  de  grands  talents,  il  est 
vrai  ;  mais  n’étant  pas  assez  de  monde  pour  leur  be¬ 
sogne,  et  manquant  de  chef.  C’est  alors  que  chacun 
veut  commander  :  personne  ne  veut  s’entendre  ,  et 
au  moment  du  service  ,  ce  ne  fut  que  confusion  et 
désordre.  En  toute  chose  il  faut  un  chef.  Sans  cela, 
point  d’ordre,  point  de  sûreté  dans  l’opération  :  tout 
cela  ne  m’étonne  pas;  mais  l’homme  qui  osa  l’entre¬ 
prendre  m’étonna  davantage,  car  il  n’avait  jamais 
rien  vu  ni  fait  en  ce  genre  de  travail,  et  il  le  prouva 
bien,  en  ne  produisant  que  des  choses  mesquines; 
enfin  ,  il  en  lut  pour  sa  courte  honte  : 
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Tel  brille  au  second  rang  qui  s’éclipse  au  premier. 

Maintenant,  revenons  à  notre  bal.  Le  chaud  me 
parut  en  ordre  ,  et  l’entremets  avait  assez  bonne 
mine.  Le  rôt  était  très-bien  apprêté;  mais  le  froid 
ne  fut  pas  si  heureux,  et  cependant  c’était  notre  aide 
présomptueux  qui  dirigeait  et  dressait  les  entrées. 
Bon  Dieu ,  quel  pitoyable  talent  !  Il  prouva  bien  son 
mauvais  goût  et  son  peu  de  connaissance  de  la  belle 
et  importante  partie  du  froid.  Quoi  !  encore  des  so¬ 
cles  à  colonnes  et  décorés  avec  du  papier  découpé, 
doré  et  argenté,  dont  les  officiers  se  servent  habi¬ 
tuellement  pour  orner  leurs  assiettes  montées?  Mais 
ce  genre  est  le  complément  de  la  sottise ,  et  prouve 
clairement  les  chétifs  moyens  de  l’homme  qui  s’en 
sert.  La  cuisine,  ce  me  semble,  a  assez  de  ressour¬ 
ce  en  ce  genre  de  décor,  sans  prendre  ni  l’or  ni  l’ar¬ 
gent  de  l’office. 

Des  galantines  couvertes  de  saindoux,  et  histo¬ 
riées  d’une  manière  effroyable  ;  des  noix  de  veau  , 
de  même  masquées  de  saindoux ,  et  chamarrées  par 
trente-six  couleurs;  des  filets  de  bœuf  parés  en  forme 
de  chien ,  de  canard  et  d’oie  ;  des  chauds-froids  sans 
élégance;  des  salades  de  poisson  mal  dressées,  et 
les  autres  entrées  qui  ne  sont  pas  mieux  finies.  Ce 
qui  fut  bien  plus  extraordinaire  et  presque  incroya¬ 
ble,  c’est  que  ces  messieurs  avaient  attendu  à  neuf 
heures  du  soir  pour  commencer  à  décorer  et  à  bor¬ 
der  les  entrées  de  gelée;  enfin  il  en  résulta  que  la 
moitié  du  froid  n’avait  pas  encore  été  touchée  à  onze 
heures  et  demie,  au  moment  même  que  l’on  devait 
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servir;  et,  sans  un  évènement  fatal,  l’affaire  étail 
manquée,  et  l’on  ne  pouvait  y  apporter  aucun  heu¬ 
reux  changement. 

Je  m  étonne  toujours ,  et  ne  peux  comprendre 
comment  il  est  possible  que  l’homme  chargé  en  chef 
de  semblables  opérations  puisse  ainsi  abandonner 
1  honneur  de  ses  travaux  à  des  mains  aussi  vulgaires. 


CHAPITRE  V. 

CINQUIÈME  ET  DERNIER  GRAND  RAL. 


Celui-la  fut  très-considérable,  et  fut  fort  mal  ren¬ 
du.  Le  jour  du  service,  j’allai,  sur  l’invitation  de 
ces  messieurs,  voir  leurs  grands  travaux.  Quelle  con- 
fusion  !  quelle  malpropreté  !  Des  tables  toutes  dé¬ 
goûtantes  dégraissé;  des  fourneaux  d’un  rouge  sale; 
ïu  batterie  placée  çà  et  là  ,  enfin  dans  un  désordre 
extrême  ;  de  petits  tas  de  boue  masquaient  le  par¬ 
terre  de  la  cuisine ,  et  formaient  des  monticules  ra- 
ooteux,  ce  qui  rendait  la  marche  fort  inégale;  aussi, 
au  moment  du  service ,  les  cuisiniers  avaient-ils 
giand  soin  de  dire  aux  valets  de  pied  :  Messieurs  , 
allez  doucement;  portez  droit,  et  levez  les  pieds, 

s  il  vous  plaît.  Cet  avertissement  était  en  vérité  très- 

utile. 

Enfin,  je  passe  dans  le  garde-manger,  avec  la  fer¬ 
me  résolution  de  ne  plus  m’occuper  de  la  tenue  de 
la  maison;  je  regardai  tristement  quelques  entrées 
hoides  dressées  par  je  ne  sais  qui.  De  là,  je  passai 
a  *a  pâtisserie,  et  je  n’y  fus  pas  plus  satisfait  qu’ail- 
leurs.  On  m’invite  à  monter  ,  pour  voir  les  buffets 
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et  les  tables  qui  étaient  déjà  servies  à  neuf  heures. 
Ainsi,  de  peur  de  ne  pas  arriver  assez  tôt ,  ils  avaient 
servi  trois  heures  d’avance  !  Les  connaisseurs  peu¬ 
vent  juger  du  mauvais  résultat  de  cette  manière  d’o¬ 
pérer. 

C’est  là  que  je  vis,  pour  la  première  fois,  des  so¬ 
cles  d’un  ridicule  outré.  Ils  étaient  absolument  en 
forme  de  champignons  ,  et  dessus  étaient  placés  une 
dinde  en  galantine  ,  ou  des  jambons  glacés  au  sucre. 
Telle  était  cette  singulière  garniture,  qui  avait  qua¬ 
tre  fois  plus  de  volume  que  ses  socles  fragiles. 

Non ,  jamais  aucun  extra  n’offrit  autant  de  cho¬ 
ses  insipides  et  de  si  mauvais  goût.  Les  socles  d’en¬ 
trée  étaient  extrêmes  parleur  grosseur  ;  dessus  étaient 
placées  quatre  cervelles  de  veaux  entières;  il  fallait 
voir  les  entrées  de  petits  canetons  !  Comme  ces  pau¬ 
vres  petits  se  noyaient  dans  la  gelée  !  Je  ne  puis  en 
dire  davantage  :  la  plume  me  tombe  des  mains. 

CHAPITRE  VI 

OBSERVATIONS  SUR  LES  GRANDS  BALS. 

D’après  ce  que  je  viens  de  dire  sur  ces  grands  ex¬ 
traordinaires,  je  dois  bien  penser  que  ces  messieurs 
sont  fâchés  de  ma  franchise.  Eh  bien  !  se  disent-ils 
les  uns  aux  autres  ,  voyez-vous  comme  il  s’érige  en 
censeur  ? .  Nous  qui  l’avons  fait  travailler  dans  no¬ 

tre  grande  affaire  (car  ils  n’en  ont  fait  qu’une)!  Quelle 
ingratitude! .  Eh!  messieurs,  vous  êtes  dans  l’er¬ 

reur.  Non,  jamais  je  ne  fus  ingrat  envers  ceux  qui 
ont  pu  m’ètre  utiles  en  telle  chose  que  ce  puisse 
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être;  et  vous  qui  vous  plaignez  en  ce  moment,  re¬ 
cevez  la  double  preuve  de  ma  gratitude  dans  les  avis 
que  je  vous  donne. 

Mais  un  devoir  sacré  m’impose  la  pénible  tâche 
de  dire  la  vérité  tout  entière: l’honneur  de  mon  état 
m’en  fait  une  loi  inviolable  ;  et  soyez  bien  persuadés 
que  ce  noble  motif  seul  a  pu  me  déterminer  à  écrire 
sur  votre  manière  de  procéder ,  car  mon  intention  n’a 
pas  été  d’insulter  à  votre  talent;  mais  mon  plus  sin¬ 
cère  désir  est  d’être  utile  aux  développemens  et  aux 
progrès  de  mon  art.  Pour  cela  ,  j’ai  bien  humble¬ 
ment  suivi  les  pensées  que  l’expérience  et  vos  tra¬ 
vaux  m’ont  inspirées.  Alors  je  vous  ai  suivis  et  obser¬ 
vés  dans  ces  grands  extraordinaires,  et  je  vous  pro¬ 
teste  que  je  n’ai  fait  que  reproduire  fidèlement  tout 
ce  que  vous  avez  fait  ou  laissé  faire.  Qu’il  vous  en 
souvienne,  messieurs  ;  et  vous  verrez  que  je  ne  suis 
poit  partial.  Vous  conviendrez  avec  moi  qu’il  était 
trop  important  pour  la  prospérité  du  métier,  de  pas¬ 
ser  sous  silence  ces  détails  intéressants  qui  doivent  à 
l’avenir  opérer  le  plus  heureux  résultat. 

Sans  doute,  de  tels  exemples  ne  peuvent  manquer 
d’agir  sur  l’esprit  des  jeunes  praticiens  qui  ont  l’a¬ 
mour  de  l’état,  et  qui  veulent  y  devenir  fameux.  Ils 
en  éviteront  les  écueils  en  étant  plus  sages.  Ils 
verront  combien  il  nous  est  funeste  d’avoir  trop  de 
prétentions ,  et  de  ne  savoir  pas  profiter  des  occasions 
qui  peuvent  nous  donner  une  réputation  méritée. 

Il  n’y  a  point  de  doute,  que  si  réellement  les  hom¬ 
mes  qui  ont  osé  commander  ces  différents  extraor¬ 
dinaires,  avaient  été  assez  sages  pour  juger  eux-mê¬ 
mes  de  leur  capacité,  bien  sûrement  ils  n’eussent  pas 
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éprouvé  la  disgrâce  d’échouer  dans  leurs  opérations. 
Ils  se  seraient  indubitablement  évité  la  honte  de  mé¬ 
contenter  leurs  maîtres,  et  ils  n’eussent  point  non 
plus  été  aussi  observés  par  les  hommes  de  bouche 
qui  ont  été  témoins  de  leur  mauvaise  gestion. 

Il  fallait  tout  simplement ,  pour  éviter  cette  terri¬ 
ble  catastrophe  ,  employer  des  hommes  de  talent,  et 
vous  résigner  à  devenir  les  aides  du  chef  d’extras  , 
plutôt  que  d’avoir  le  vain  orgueil  de  commander  en 
chef;  alors ,  avec  cette  modestie  estimable  ,  vous  eus¬ 
siez  fait  de  nouvelles  connaissances,  qui  devaient  à 
coup  sur  vous  faire  faire  de  grands  progrès  dans 
votre  état  ;  oui ,  des  progrès  !  Combien  n’a-t-on  pas 
vu  de  petits  cuisiniers  qui,  après  avoir  employé  ces 
grands  maîtres  dans  différentes  occasions,  avaient 
reçu  d’eux  de  bonnes  leçons  qui  leur  avaient 
donné  l’idée  du  vrai  beau  et  du  parfait  fini ,  et  qui , 
par  cet  heureux  résultat ,  sont  devenus  capables  de 
commander  à  leur  tour  des  travaux  qui  les  ont  ho¬ 
norés  dans  le  monde! 

Je  pense  au  contraire  qu’un  censeur  serait  vrai¬ 
ment  très-utile  pour  le  bien  de  la  chose  ,  et  je  crois 
sincèrement  que  chacun  y  trouverait  son  compte. 

Si,  par  exemple,  un  homme  de  bouche  qui  se¬ 
rait  aussi  zélé  qu’impartial  dans  son  jugement,  nous 
donnait  une  feuille  périodique  (i)  et  raisonnée  sur 
les  détails  de  la  bonne  ou  mauvaise  réussite  de  nos 
grands  extras,  ce  journal  serait  sans  contredit  une 


(i)  Ce  journal  paraîtrait  deux  fois  par  an,  et  pourrait  être 
intitulé  Revue  des  grands  bals  de  la  Cour. 
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nouveauté  aussi  piquante  qu’instructive  ,  tant  pour 
les  maîtres  que  pour  les  hommes  de  bouche  qui  se 
piquent  d’avoir  quelque  mérite. 

Réfléchissez-y,  messieurs,  l’objet  est  plus  impor¬ 
tant  qu’on  ne  se  l’imagine. 

Exemple.  Quand  nos  grands  seigneurs  dépensent 
trente  à  quarante  mille  francs  dans  une  soirée  pour 
donner  un  grand  bal,  certes  la  somme,  ce  me  semble, 
est  assez  forte  pour  que  notre  service  soit  rendu  avec 
splendeur,  comme  le  pratiquent  nos  artistes;  mais 
si,  au  contraire,  les  personnes  invitées  ne  trouvent 
rien  d’aimable  dans  notre  service,  alors  la  soirée  de¬ 
vient  triste  et  monotone,  la  danse  se  paralyse;  et 
lorsque  vient  une  heure  du  matin  ,  les  dames  res¬ 
sentent  des  besoins  d’estomac  qu’elles  ne  peuvent  sa¬ 
tisfaire. 

Il  en  résulte  que  chacun  se  retire  fort  mécontent, 
tout  en  faisant  les  salutations  d’usage  au  maître  de  la 
maison,  qui,  de  son  côté,  donne  à  tous  les  diables  son 
cuisinier.  Bientôt  le  bruit  des  voitures  se  fait  entendre, 
et  succède  à  la  douce  harmonie  des  contredanses 
deJulien  (i);  en  un  moment, la  société  est  désunie. 

Que  d’argent  dépensé  pour  les  bijoutiers,  les  mo¬ 
distes,  les  fleuristes,  les  coiffeurs  et  les  couturières 
du  bon  ton  ,  et  tant  d’autres  dépenses  nécessaires 
pour  ces  brillantes  réunions!  Et  tout  cela,  pourquoi? 
pour  avoir  passé  une  soirée  bien  languissante.  L’or¬ 
gueil  de  nos  grandes  dames  est  satisfait,  puisqu’elles 
sont  toujours  éblouissantes  par  leurs  charmes  et  par 


i)  Fameux  violon  et  compositeur  de  valses  et  contredanses. 
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cette  noble  tournure  qui  les  caractérise  si  bien;  mais 
eela  n’empêche  pas  que  l’appétit  ne  se  fasse  sentir, 
et  ne  pouvant  le  satisfaire,  il  faut  nécessairement  se 
retirer  deux  heures  plus  tôt  qu’on  ne  l’eût  fait,  si  on 
eût  trouvé  de  bons  restaurants. 

Tel  est  le  résultat  de  notre  bonne  ou  mauvaise 
réussite  dans  nos  grandes  opérations. 

Voilà,  Messieurs,  le  déplaisir  qu’un  censeur  pour¬ 
rait  nous  faire  éviter,  en  nous  donnant  une  analyse 
sur  la  gestion  des  hommes  de  talents  qui  rendentau 
parfait  fini  les  grands  extras ,  et  je  crois  que  nos 
grands  Amphitryons  liraient  avec  plaisir  que  telle  ou 
telle  fête  s’est  passée  avec  cet  ensemble  accoutumé 
qui  caractérise  ces  splendides  réunions  ,  et  liraient 
avec  une  égale  satisfaction  la  liste  des  hommes  qui 
sont  justement  renommés. 

C’est  alors  que  nos  grands  princes  et  seigneurs 
pourraient  donner  des  fêtes,  avec  la  double  certitude 
qu’elles  seraient  dignes  d’eux. 

Ces  belles  soirées  ne  laissant  rien  à  désirer,  em¬ 
belliraient  des  jeux  et  des  ris  cette  aimable  gaieté 
française,  qui  nous  fait  toujours  regretter  la  pénible 
séparation  de  ces  lieux  enchanteurs,  et  qui  laissent 
de  si  jolis  souvenirs  dans  tous  les  esprits.  Alors,  les 
personnes  invitées  éprouveraient  d’avance  le  plaisir 
de  la  soirée;  on  y  viendrait  avec  enthousiasme,  comme 
on  va  aux  Français  pour  voir  une  représentation  des 
immortels  chefs-d’œuvre  du  grand  Corneille,  de  Ra¬ 
cine,  de  Voltaire  et  de  Molière.  On  passe  assurément 
au  théâtre  Français  des  soirées  par  excellence  ;  c’est 
ainsi  qu’il  devrait  toujours  en  être  des  grandes  fêtes 
données  par  nos  grands  seigneurs. 
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Quelle  comparaison!  disent  les  beaux-esprits.  Quel 
scandale!  Quoi!  les  immortels  ouvrages  de  nos  grands 
maîtres  dramatiques  sont  insolemment  placés  en  pa¬ 
rallèle  avec  l’art  culinaire!  Doucement,  messieurs; 
veuillez  m’entendre  :  ceci  n’est  point  un  paradoxe. 
Je  crois  que  nous  sommes  à  l’appétit,  au  besoin  de 
vivre,  ce  que  les  comédiens  (i)  sont  à  la  vue  et  à 
l’entendement.  Nous  formons,  des  productions  de 
la  bonne  nature,  des  mets  exquis  et  délicieux  qui 
flattent  notre  existence  :  les  comédiens,  par  leur  art 
enchanteur,  nous  reproduisent  les  grands  travaux 
de  nos  génies  créateurs,  qui  nous  récréent  et  nous 
font  jouir  de  la  vie.  L’esprit  et  le  sentiment  se  nour¬ 
rissent  des  belles  productions  littéraires,  comme  la 
sensualité  et  le  corps  se  nourrissent  des  productions 
de  notre  art  salutaire  et  réparateur;  et,  sans  trop 
prétendre,  nous  charmons  aussi  les  loisirs  de  nos 
grands  Lucullus;  nous  leur  procurons  des  jouissances 
ineffables;  un  dîner  d’un  menu  de  la  haute  cuisine 
est  pour  eux  un  objet  plein  d’attraits. 

D’un  autre  côté ,  quelles  invitations  les  grands 
peuvent-ils  se  faire,  si.  ce  ne  sont  celles  d’une  soirée 
brillante,  d’un  concert,  d’un  thé,  d’un  grand  bal, 
d’un  bon  dîner  ou  d’une  partie  de  chasse?  Eh  bien, 
le  résultat  de  la  chasse  est  encore  un  attrait  pour 
l’amateur  de  la  table. 


(i)  D’ailleurs  nous  avons  plus  d’une  ressemblance  avec  ces 
messieurs  ;  comme  nous ,  ils  sont  à  l’heure  ,  et  ne  peuvent  diffé¬ 
rer  de  quelques  minutes  sans  que  la  salle  retentisse  de  l'impa¬ 
tience  et  du  murmure  du  public  qui,  en  payant,  ne  veut  pas  at¬ 
tendre:  il  en  est  ainsi  des  grands  à  notre  égard. 
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Le  guerrier  qui  triomphe  traite  avec  clémence  le 
héros  vaincu  ;  il  lui  offre  une  fête  qui  se  termine  par 
un  festin.  A  table,  ils  sont  égaux  ;  ainsi  le  héros  triom¬ 
phateur  embellit  encore  sa  victoire  par  ce  festin. 

Les  mariages  des  grands  potentats  sont  célébrés 
par  de  brillants  festins; 

La  naissance  des  grands  princes  est  célébrée  par 
des  festins; 

Les  fêtes  publiques  se  terminent  par  un  festin; 

Le  jour  de  la  nouvelle  année  est  célébré  par  des 
festins  ; 

Les  fêtes  patronales  sont  célébrées  par  des  festins  ; 

Le  jour  des  Rois,  on  chante,  on  rit  :  on  est  roi 
dans  un  festin  ; 

Le  père  se  réconcilie  avec  ses  enfants  dans  un 
festin  ; 

L’amant  et  la  maîtresse  s’enivrent  d’amour  dans 
un  festin  ; 

Les  époux  fortunés  qui,  pour  la  première  fois,  se 
voient  renaître  dans  un  petit  nouveau-né;  dans  ce 
jour  prospère  qui  a  comblé  tous  leurs  vœux,  dans 
leur  joie  extrême,  et  pour  fêter  ce  cher  enfant,  le 
jour  du  baptême  est  encore  célébré  par  un  festin. 

Ainsi  donc,  notre  art  contribue  beaucoup  au  bon¬ 
heur  des  faibles  humains. 

Et  si  on  veut  se  faire  une  juste  idée  des  dépenses 
que  la  table  des  grands  nécessite,  on  verra  bientôt 
quelle  place  colossale  notre  état  tient  dans  le  com¬ 
merce  du  monde,  et  qu’il  est  volontiers  comme  le 
point  d’appui  de  l’industrie  des  nations  (i). 

(i)  Ce  qui  suit  vient  à  l’appui  de  ce  que  j’avance  sur  le  coni- 
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Certes,  on  11e  peut  se  dissimuler  que  l’art  culi¬ 
naire  joue  et  a  joué  un  grand  rôle  chez  tous  les  peu¬ 
ples  civilisés,  anciens  et  modernes;  car  les  Babylo¬ 
niens  ,  les  Persans,  les  Egyptiens,  les  Grecs,  les 
Romains ,  les  Italiens ,  étaient  fins  connaisseurs  et 
grands  amateurs  de  la  bonne  cuisine. 

Mais  si  le  beau  ciel  de  l’Asie ,  de  la  Grèce  et  de 
l’Italie  fut  propice  à  la  naissance  de  l’art,  la  féconde 
nature,  plus  riante  encore  à  notre  climat,  semble 
nous  avoir  rendu  le  peuple  le  plus  privilégié  de  la 
terre,  le  plus  sensuel  et  le  plus  délicat  dans  nos  fes¬ 
tins.  Voilà  précisément  pourquoi  les  Français,  depuis 


merce;  ce  fragment  est  extrait  des  mémoires  de  l’Académie  des 
Sciences,  année  1789,  par  M.  l’abbé  Tessier,  sur  l’importation  et 
les  progrès  des  arbres  à  épicerie  dans  les  colonies  françaises. 

«  Le  girofle,  la  muscade,  la  cannelle,  le  poivre,  produit  des 
principaux  arbres  à  épicerie,  sont  d’un  usage  si  étendu,  qu’ils 
font  la  plus  riche  partie  du  commerce  d’une  nation  européenne. 
C’est  dans  les  pays  chauds  surtout  que  les  épiceries  sont  le  plus 
employées.  O11  peut  même  les  regarder  comme  nécessaires  dans 
ces  climats,  parce  que  les  libresde  l’estomac  y  étant  affaiblies,  on 
ne  les  fortifie  qu’avec  du  tonique,  et  il  n’y  en  a  pas  de  plus  puis¬ 
sant  que  les  épiceries.  Si  elles  devenaient  plus  communes,  et  par 
conséquent  à  un  prix  modéré,  elles  serviraient  à  d’autres  usages 
économiques ,  au  lieu  des  subsistances  moins  actives  et  moins 
aromatiques,  qu’on  est  forcé  de  leur  substituer. 

«  Lorsque  les  Hollandais  se  virent  en  possession  du  pays  où 
croissent  naturellement  les  épiceries,  ils  11e  négligèrent  rien  pour 
s  en  assurer  la  propriété  exclusive.  Les  Moluques  et  Ceylan  fixè¬ 
rent  leur  attention;  ils  concentrèrent  dans  le  moindre  espace 
possible  tout  ce  qu’il  leur  fallait  d’arbres  à  épicerie  pour  suffire  à 
['approvisionnement  de  l’univers.  Le  reste  fut  arraché  ou  brûlé 
par  leur  ordre.  » 
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des  siècles,  ont  su  éclipser  tous  les  autres  peuples 
en  gourmandise.  Nous  possédons  enfin  au  suprême 
degré  l’art  restaurateur  du  genre  humain ,  pourquoi 
ne  laisserions-nous  pas  à  la  postérité  des  marques 
de  notre  grand  savoir  en  l’art  de  bien  vivre,  et  de 
bien  faire  vivre  les  autres  ? 

CHAPITRE  VII. 

ESSAI  SUR  MES  EXTRA  DE  PATISSERIE. 


Je  vais  essayer  de  donner  aux  jeunes  gens  une  idée 
de  ma  manière  de  procéder  dans  mes  grands  ex¬ 
traordinaires  ;  il  est  possible  que  mes  conseils  leur 
soient  de  quelque  utilité  en  pareille  occasion.  Je  vais 
donc  rappeler  la  plus  pénible,  celle  que  je  n’ai  ren¬ 
contrée  que  deux  fois  dans  l’espace  de  dix  années 
pendant  lesquelles  je  fis  les  extraordinaires  de  toutes 
les  grandes  maisons  de  la  capitale. 

Ce  grand  extraordinaire  eut  lieu  dans  les  appar¬ 
tements  du  château  de  Neuilly,  en  i8o5.  Comme  la 
cuisine  s’y  trouvait  trop  petite  pour  ces  travaux,  le 
chef,  M.  Carvette  (  ci-devant  pâtissier  de  la  bouche 
de  S.  M.  Louis  XVI),  me  fit  faire  la  pâtisserie  à 
Villiers,  qui  se  trouve  à  un  petit  quart  de  lieue  de 
Neuilly. 

Quand  j’y  arrivai,  je  trouvai  un  petit  four  de 
quatre  pieds  et  demi  de  diamètre;  et,  pour  comble 
de  malheur,  il  n’avait  p'as  été  chauffé  depuis  deux 
ans.  Cependant,  il  fallait  cuire  dedans  huit  grosses 
pièces  de  fonds,  huit  montées,  soixante-douze  en- 

il \. 
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bon  goût  désavoue,  et  que  les  amphitryons  rejettent  ; 
cela  arrive  trop  souvent,  à  la  honte  des  cuisiniers , 
parce  que  la  manie  du  jour  est  de  servir  en  ambigu 
(je  reviendrai  sur  cet  article),  tandis  qu’antrefois 
nos  deux  services  bien  chauds  se  succédaient  rigou¬ 
reusement;  mais  alors  les  amphitryons  étaient  véri¬ 
tablement  sensuels,  et  ne  faisaient  bonne  chère 
qu’en  savourant  les  mets  tout  bouillants  :  heureux 
temps  que  je  regrette!  Ensuite  les  hommes  de  bou¬ 
che  fie  ce  temps-là  étaient  réguliers  dans  le  service; 
ils  avaient  la  bonne  habitude  de  placer  sur  la  table, 
en  parallèle  d’un  buisson  de  belles  écrevisses,  un 
buisson  détaché  de  pâtisserie  chaude  que  1  on  man¬ 
geait  avec  plaisir  ,  de  même  qu’avec  les  truffes  ou 
servait  les  galantines  et  les  jambons;  mais  puisque 
nous  sommes  plus  élégants  qu’eux,  pourquoi  n’être 
pas  plus  corrects  encore?  C’est  d’autant  plus  facile 
que  nous  avons  tout  ce  qu’il  faut  pour  charmer  et 
aiguillonner  l’appétit  des  vrais  gastronomes.  D’abord 
on  devrait,  comme  les  anciens  (i),  servir  un  buis¬ 
son  de  pâtisserie  détachée  avec  l’une  des  grosses 
pièces  dénommées  ci-dessus  :  on  pourrait  aussi  ser¬ 
vir  un  buisson  d’écrevisses  groupées  sur  un  socle  , 
en  face  d’un  pâté  froid  ou  d’une  grosse  brioche,  ou 
d’une  autre  grosse  pièce  semblable.  Cependant  il 


(i)  Cela  est  observé  quelquefois  encore  par  nos  artistes  élevés 
dans  l’ancien  régime;  mais  ce  n’est  pas  suffisant  pour  l’honneur 
du  métier  :  les  bonnes  manières  doivent  être  généralement  pra¬ 
tiquées.  C’est  ce  que  je  n’ai  jamais  cessé  de  démontrer  dans  mes 
ouvrages;  mais  depuis  douze  ans  que  cet  ouvrage  a  paru ,  notre 
service  s’est  sensiblement  amélioré. 
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serait  désirable  qu’un  socle  ne  fût  jamais  servi  qu’en 
face  d’un  socle;  ils  devraient  ne  paraître  que  sur 
les  tables  de  80  à  ioo  couverts,  et  particulièrement 
pour  les  grands  buffets  où  ils  sont  véritablement 
à  leur  place.  Pour  être  parfaitement  précis  dans  le 
service  des  grosses  pièces  d’entremets,  voici  la  ma¬ 
nière  de  quelques  gros  matadors  du  jour,  qui  sui¬ 
vent  strictement  cet  ordre  de  choses  :  ils  servent 
toujours  deux  pièces  montées  en  face  l’une  de  l’au¬ 
tre,  de  même  que  deux  pièces  de  fonds  sont  servies 
ensemble.  Par  cet  heureux  arrangement  ,  leur  ser¬ 
vice  a  plus  d’harmonie,  puisque  l’élévation  et  la  phy¬ 
sionomie  des  deux  bouts  sont  les  mêmes  ;  mais  les 
hommes  de  goût  font  un  choix  dans  l’accouplement 
des  gros  entremets ,  et  il  en  existe  un  bien  réel.  En 
voici  une  idée  :  d’abord  les  pièces  de  fonds  peuvent 
être  servies  indistinctement  les  unes  avec  les  autres, 
pourvu  cependant  que  celles  qui  sont  historiées 
soient  ensemble,  et  que  celles  plus  unies  soient 
servies  de  même  ,  comme  par  exemple  les  pâtés , 
les  brioches,  les  babas,  les  gâteaux  de  Compiègne, 
à  la  française  ,  à  la  royale,  à  la  parisienne;  puis  les 
couglauffles, les  biscuits  de  Savoie,  et  généralement  les 
flans  à  la  portugaise,  à  la  turque,  à  la  française,  aux 
nouilles,  au  vermicelle,  aux  marrons  et  aux  pom¬ 
mes  de  terre.  Voilà  de  grosses  pièces  qui  cadrent 
véritablement  bien  ensemble,  puisque  leur  bonne 
mine  consiste  à  être  simples  et  naturelles  ,  tandis 
que  les  autres  pièces  de  fonds,  susceptibles  d’être 
historiées,  doivent  être  servies  ensemble.  Par  exem¬ 
ple,  un  poupelin  et  une  sultane  peuvent  très-bien 
s’accoupler,  attendu  que  tous  deux  sont  d’une  phy- 


3y4  SEPTIÈME  PARTIE. 

Ensuite  nous  hachâmes  très-fines  les  amandes  de 
couleur.  Je  parai  mes  abaisses  de  pâte  d’office,  et 
nous  terminâmes  soixante  -  douze  abaisses  en  pâte 
d’amandes;  après  quoi  la  pâte  à  brioche  fut  corrom¬ 
pue,  et  la  pâte  à  babas  mise  dans  les  moules  beurrés, 
et  placés  ensuite  dans  un  lieu  propice  à  la  fermen¬ 
tation.  Cela  fait,  nous  nettoyâmes  et  rangeâmes  le 
travail.  Tous  les  ustensiles  furent  placés  en  ordre; 
à  onze  heures,  nous  soupâmes,  et  nous  fûmes  pren¬ 
dre  quelques  heures  de  repos. 

Le  lendemain,  je  fis  lever  mes  aides  à  quatre 
heures  du  matin;  et  en  entrant  à  la  pâtisserie ,  je 
fis  mettre  le  feu  dans  le  four,  qui  brûla  trois  heures. 
Pendant  que  le  four  chauffait,  six  litrons  de  feuille¬ 
tage  furent  détrempés.  Les  deux  caisses  pour  rece¬ 
voir  les  brioches  furent  faites.  Un  quart  de  pistache 
fut  émondé  et  coupé  en  filets  pour  deux  entremets. 
La  crème-pâtissière  fut  détrempée,  les  entremets 
de  sucre  marqués  et  placés  en  ordre.  A  sept  heures, 
je  fis  nettoyer  le  four;  et  une  heure  après,  je  com¬ 
mençai  à  cuire  mon  feuilletage,  comme  canapés, 
renversés,  et  autre  pâtisserie  pour  mes  pièces  mon¬ 
tées.  A  neuf  heures,  mes  grosses  brioches  entrèrent 
au  four.  Ensuite  la  pâte  à  choux  pour  mes  rocailles 
fut  cuite;  à  midi  mes  babas  entrèrent  également  au 
four,  et  les  entremets  de  sucre  se  disposèrent  pour 
subir  leur  cuisson.  A  deux  heures  après-midi ,  mes 
grosses  pièces  et  mes  entremets  furent  cuits  et  pla¬ 
cés  en  ordre  sur  des  tables  nappées  dans  une  pièce 
particulière  destinée  à  recevoir  les  objets  finis. 

Nous  déjeunâmes  (i),  et  ensuite  je  commençai  à 


(i)  Bien  des  chefs  d’extra  ne  veulent  pas  prendre  le  temps  de 
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grouper  mes  pièces  montées.  Je  fis  placer  par  mes 
aides  les  petits  objets  d’ornements. 

A  neuf  heures,  nous  soupâmes ,  et  une  demi-heure 
après,  on  se  mit  à  l’ouvrage  :  à  trois  heures  après- 
minuit  ,  mes  huit  grosses  pièces  montées  furent 
entièrement  collées.  Nous  prîmes  un  potage  et  un 
verre  de  vin ,  et  allâmes  nous  coucher. 

Après  deux  heures  de  repos,  je  fus  frapper  à  la 
porte  de  mes  aides ,  et  aussitôt  descendus ,  le  feu 
fut  dans  le  four.  Nous  prîmes  une  tasse  de  gloria 
(espèce  de  punch  à  l’eau-de-vie)  pour  chasser  les  va¬ 
peurs  de  la  nuit.  Je  fis  détremper  cinq  quarts  de  feuil¬ 
letage  et  cinq  litrons  de  pâte  à  dresser  pour  trois 
croûtes  de  pâté  chaud.  La  pâte  à  choux  pour  les  entre¬ 
mets  fut  détrempée.  A  sept  heures,  le  four  fut  net¬ 
toyé  ;  mes  pâtés  chauds  et  trois  casseroles  au  riz 
entrèrent  au  four  à  huit  heures.  Mes  entremets  de 
feuilletage  et  autres  se  succédèrent  selon  leur  cuisson, 
et  à  une  heure  après-midi ,  toute  ma  pâtisserie  en  géné¬ 
ral  fut  cuite;  alors  nous  déjeunâmes,  et  à  quatre  heu¬ 
res  du  soir,  nos  entremets  furent  glacés  et  garnis  de 
confitures.  Mes  grosses  pièces  montées  furent  garnies 
de  tous  leurs  gâteaux,  tout  cela  placé  et  rangé  dans 


faire  un  bon  repas,  dans  la  crainte  de  perdre  un  moment.  Enfin  j’ai 
fait  certains  extraordinaires,  où  je  n’avais  encore  rien  pris  à  cinq 
heures  du  soir,  par  la  faute  du  chef.  Cela  tue  les  hommes,  et  nuit 
aux  travaux  plutôt  que  de  les  faire  accélérer;  car  je  crois  que 
quand  notre  appétit  est  satisfait  par  une  nourriture  solide,  nous 
sommes  tout  autres;  nous  avons  plus  de  goût,  plus  d’agilité;  nous 
sommes  plus  laborieux.  Au  lieu  que  quand  nous  sommes  exténués 
de  fatigue  et  de  besoin,  tout  nous  devient  insipide  et  à  charge. 
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de  grandes  mannes  qui  furent  disposées  et  assujetties 
sur  quatre  brancards  pour  les  transporter  à  Neuilly. 

En  arrivant,  nous  trouvâmes  une  grande  pièce 
qui  avait  été  destinée  à  recevoir  la  pâtisserie.  A  sept 
heures ,  mes  seize  grosses  pièces  et  les  entremets 
furent  dressés  et  placés  en  ligne  :  tout  cela  faisait 
un  bel  effet. 


DEUXIÈME  EXTRA  SIMPLE. 

Lorsque  je  travaillais  seul  (1),  et  cela  très-souvent, 
il  me  fallait  tout  faire,  tout  préparer  par  moi-même, 
et  cela  me  fut  très-pénible.  Mon  premier  ouvrage 


(1)  Je  me  passais  d’aides  dans  mes  extra  simples,  qui  se  com¬ 
posent  de  quatre  grosses  pièces,  dont  deux  de  fonds  et  deux  de 
colifichets,  quatre  ou  huit  entremets  et  deux  entrées. 

J  avais  pour  habitude  de  finir  mes  grosses  pièces  montées  la 
veille  du  service;  cela  me  faisait  passer  une  partie  des  nuits;  mais 
j  avais  assez  de  deux  heures  de  repos.  A  trois  heures  du  jour  de 
1  après-midi  du  service  ,  ma  pâtisserie  était  toujours  rangée  en 
ordre  sur  une  nappe  bien  blanche;  et  par  cette  manière  d’opérer 
je  ne  fis  jamais  attendre  après  moi;  au  contraire,  au  moment  du 
sei’vice,  j’allais  aider  à  dresser  les  entrées  ,  et  j’étais  fort  aise  de 
n  entendre  pas  dire  que  je  fusse  un  prodigue  et  un  consomma¬ 
teur.  Je  faisais  tout  juste  le  nombre  de  gâteaux  qui  étaient  né¬ 
cessaires  pour  mes  entremets,  en  sorte  qu’il  n’en  restait  jamais 
un  seul.  Pour  mes  pièces  montées,  j’étais  tellement  vétilleux,  que 
j  observais  le  détail  de  ces  sortes  de  pièces,  afin  de  ne  rien  faire 
de  superflu.  Je  ne  crois  pas  qu’il  y  ait  un  chef  de  cuisine  qui 
puisse  se  plaindre  de  ma  manière  de  faire  et  d’employer  les 
choses. 

En  i8o5 ,  je  fis  cinquante-trois  extra  sans  m’arrêter  un  seul 
loin  ;  ce  fut  à  1  occasion  du  traité  de  paix  de  Presbourg. 
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était  de  mettre  le  feu  dans  le  four  pendant  trois 
heures  consécutives;  pendant  ce  temps,  je  pilais  un 
pain  de  sucre ,  et  ensuite  ma  pâte  d’office  et  ma 
pâte  à  dresser,  lorsque  j’avais  un  gros  pâté  froid. 
Mes  amandes  étaient  émondées  et  coupées  en  filets, 
et  une  partie  hachée  pour  colorer.  Mon  vert  d’épi¬ 
nards  était  passé  au  tamis  de  soie,  et  à  neuf  heures, 
jè  nettoyais  mon  four;  ensuite  je  détrempais  le  feuil¬ 
letage  nécessaire  pour  mes  pièces  montées.  Mes 
abaisses  de  pâte  d’office  étaient  faites  et  prêtes  à 
dorer.  A  dix  heures  je  commençais  à  cuire  ma  petite 
pâtisserie  glacée.  A  midi ,  toute  ma  pâte  d’office  et 
ma  petite  pâtisserie  blanche  était  cuite  ;  ensuite  je 
déjeunais.  A  une  heure,  je  cassais  cinquante  œufs 
de  biscuit;  après  mes  jaunes  pris,  je  beurrais  mon 
moule,  et  de  suite  je  fouettais  mes  blancs  et  mêlais 
mon  appareil.  Je  glaçais  mon  moule  deux  fois.  A 
deux  heures,  mon  biscuit  entrait  au  four;  je  parais 
ma  pâte  d’office  et  la  mettais  aux  amandes  de  cou¬ 
leur;  ensuite  je  préparais  ma  détrempe  de  brioche, 
de  baba  ou  autre;  mais  lorsque  j’avais  un  gros  pâté 
et  un  biscuit,  je  ne  faisais  pas  d’autre  détrempe.  A 
trois  heures  et  demie,  je  fus  regarder  mon  biscuit. 
Après  cela,  je  glaçai  ma  pâtisserie  au  sucre  au  cassé; 
et  à  cinq  heures  et  un  quart,  je  retirai  mon  biscuit; 
ensuite  je  mis  mon  travail  en  ordre,  puis  je  dînai; 
après  cela,  je  commençai  à  grouper  mes  pièces 
montées,  et  à  une  heure  du  matin,  elles  étaient 
collées  entièrement;  alors  je  corrompis  ma  pâte  à 
brioche  ou  celle  de  baba,  et  la  mis  dans  le  moule 
que  je  plaçai  dans  un  endroit  où  la  chaleur  était 
douce  et  égale,  c’est-à-dire  cjue  cet  endroit  ne  dût 
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pas  être  susceptible  de  courant  d’air,  afin  que  la  pâte 
puisse  fermenter  sans  interruption. 

Après  cela  je  fus  me  reposer;  et  à  cinq  heures 
du  matin  je  ine  mis  à  l’ouvrage,  aussitôt  le  feu  dans 
le  four.  Je  fais  une  croûte  de  pâté  chaud ,  et  une 
casserole  au  riz;  puis  je  détrempe  trois  litrons  de 
feuilletage,  et  leur  donne  deux  tours;  à  sept  heures, 
je  nettoie  le  four;  et  une  demi-heure  après,  je  mets 
en  cuisson  le  pâté  chaud  ,  la  casserole  au  riz  et  vingt- 
quatre  petits  vol-au-vent,  pour  être  servis  en  assiettes 
volantes.  Ensuite  mes  entremets  se  terminent;  à  onze 
heures  mon  baba  entre  au  four,  au  lieu  que  si  c’eût 
été  une  brioche  ,  je  l’eusse  mise  une  heure  plus  tôt.  A 
midi,  mes  petites  pâtisseries  sont  prêtes  à  dresser. 
Je  fus  déjeuner;  à  une  heure,  je  fus  retirer  mon 
baba,  et  à  deux  heures,  mes  quatre  grosses  pièces. 
Les  entrées  et  entremets  sont  dressés  et  placés  en 
ordre  de  service.  Je  préparai  de  suite  les  entremets 
de  crème  et  de  gelée;  et  à  trois  heures  et  demie,  je 
les  plaçai  à  la  glace;  après  cela,  je  préparai  qua¬ 
rante-huit  caisses  pour  huit  assiettes  de  fondus,  dont 
je  marquai  aussitôt  l’appareil;  puis  je  travaillai  mon 
sucre  filé  pour  l’ornement  des  deux  pièces  montées; 
à  cinq  heures  moins  un  quart  je  fus  m’occuper  à  la 
cuisine;  et  lorsque  les  entrées  furent  prêtes  à  partir, 
j’allai  finir  mes  fondus  et  les  mis  au  four.  Puis  je 
démoulai  mes  entremets  de  douceur  (c’est-à-dire  les 
gelées);  et  lorsque  l’entremets  fut  servi,  je  fis  partir 
mes  fondus  sur  huit  assiettes  d’argent,  le  tout  le  plus 
chaud  possible. 
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TROISIÈME  ET  DERNIER  EXTRA. 

Les  extra  les  plus  beaux,  les  plus  parfaits  que 
j’aie  vus ,  sont  les  grands  dîners  qui  eurent  lieu  dans 
la  superbe  galerie  des  Relations  extérieures ,  donnés 
par  S.  A.  le  prince  de  Talleyrand.  La  table  servie  par 
excellence  fut  toujours  celle-là. 

Quel  beau  tableau ,  quelle  magnificence  s’offrait 
à  la  vue,  en  contemplant  ces  illustres  personnages 
savourant  un  bon  dîner!  Quelle  noble  assemblée 
que  la  réunion  de  tous  ces  ambassadeurs  étrangers, 
revêtus  de  leurs  décorations!  Quel  silence  imposant 
et  majestueux  règne  dans  cette  réunion  !  Tout  y 
imprime  la  dignité  et  la  grandeur  des  nations  civi¬ 
lisées  ;  et  si  jamais  peintre  exécutait  un  tel  tableau  , 
certes  ce  monument  de  notre  civilisation  rehausse¬ 
rait  encore  la  gloire  de  la  nation  française. 

C’est  pourquoi  il  est  impossible  qu’aucun  autre 
extra  puisse  être  mis  en  parallèle  avec  ceux  de  cette 
magnifique  galerie.  Il  fallait  voir  le  bel  ensemble  de 
ce  service!  car  quarante-huit  entrées,  bien  tournées, 
bien  finies  dans  chacune  des  parties  qui  compose 
ce  grand  art,  certes  de  tels  dîners  ne  sont  pas  du 
tout  ordinaires;  et  les  jeunes  gens  qui  n’ont  pas  pu 
voir  cela ,  ont  beaucoup  perdu.  C’est ,  sans  contredit, 
ce  que  la  grande  cuisine  moderne  a  produit  de  plus 
beau  et  de  meilleure  mine  (i).  Tous  ces  grands  tra- 


(T)  Un  seul  menu  d’un  de  ces  grands  dîners,  écrit  avec  soin 
et  selon  les  préceptes  de  l’art,  pourrait  donner  au  public  (mon  Paral¬ 
lèle  sur  la  cuisine  ancienne  et  moderne  le  prouve  clairement  )  une 
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vaux  ont  été  commandés  par  un  seul  homme,  et  cet 
homme  est  grand  par  caractère;  sous  ce  rapport, 
M.  Boucher  a  parfaitement  secondé  les  vues  nobles 
et  élevées  de  son  illustre  maître,  qui  tenait  à  ce 
que  sa  table  fût  l’une  des  plus  somptueuses  et  des 
plus  splendides  de  la  capitale. 

Mais,  pour  opérer  ces  superbes  dîners,  M.  Bou¬ 
cher  avait  le  bon  esprit  d’avoir  pour  seconds  les 
hommes  du  meilleur  goût  et  les  plus  adroits  du  mé¬ 
tier  (ce  que  l’on  doit  faire  dans  une  pareille  circon¬ 
stance),  tels  que  M.  Lasne  pour  le  froid  ,  et  pour  faire 
partir  le  service  avec  le  grand  chef;  M.  Riquette  (ci- 
devant  maître-d’hôtel  de  l’empereur  deRussie)  pour  les 
fourneaux;  M.  Savard  pour  l’entremets  et  les  potages; 
le  fameux  Chevalier  pour  la  broche  :  j’étais  chargé 
de  ia  pâtisserie  (i)  et  de  l’entremets  de  douceur; 
avec  une  telle  brigade,  on  peut  faire  le  parfait  fini. 
Nous  étions  largement  payés;  nous  employions  tout 
ce  que  Paris  avait  de  plus  beau  dans  ses  marchés, 
et  ce  qui  était  bien  plus  agréable  encore  pour  nous, 


juste  idée  des  beautés  qui  caractérisent  notre  grande  cuisine  na¬ 
tionale;  c’est  alors  que  tous  ces  mauvais  écrits  qui  dénaturent 
cette  belle  science,  seraient  voués  à  l’oubli  pour  jamais. 

(i)  Ma  partie  se  composait  ainsi  :  huit  grosses  pièces,  quatre 
de  fonds  et  quatre  de  colifichets;  l’élévation  était  de  quarante- 
quatre  à  quarante-huit  pouces  de  hauteur  sur  vingt  à  vingt-deux 
de  largeur.  Je  ne  fis  jamais  de  pièce  montée  mieux  finie  que 
celle  de  ces  grandes  galeries;  j’en  ai  dit  les  motifs  ci-dessus.  Plus, 
huit  entremets  de  pâtisserie  et  huit  de  douceur,  dont  quatre  de 
gelée  ,  deux  de  suédoises  et  deux  de  crèmes  ;  quatre  entrées  de 
pâtisserie;  le  tout  à  quatre  heures,  dressé  et  rangé  en  ligne  de 
service. 
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cétait  cette  gaieté  franche  et  loyale ,  cette  bonne 
union  qui  régnait  dans  toutes  les  parties.  C’est  ainsi 
que  se  passaient  ces  pénibles  extra. 

Mais ,  que  dis-je?  il  n’est  point  de  fatigue  lorsque 
nos  travaux  se  font  avec  plaisir  et  contentement.  Les 
jeunes  praticiens  apportaient  le  zèle  et  l’attention  né¬ 
cessaires  pour  acquérir  de  nouveaux  talents  ,  mériter 
l’estime  de  leur  chef,  et  partager  l’honueur  d’avoir 
coopéré  au  service  du  festin. 

OBSERVATIONS  DÉTACHÉES. 

Dans  mon  discours  préliminaire,  j’ai  fait  connaître 
combien  il  serait  important  pour  l’art  culinaire  (qui 
honore  tant  notre  belle  patrie),  qu’une  œuvre  de 
cuisine  fût  dictée  par  nos  grands  artistes  modernes. 
Assurément  ce  bel  ouvrage  recevrait  par  eux  le  par¬ 
fait  fini;  mais  il  est  à  craindre  que  ces  messieurs  ne 
puissent  pas  se  charger  de  remplir  cette  pénible  tâ¬ 
che;  car  j’avoue  franchement  que  j’ai  pensé  plusieurs 
fois  à  abandonner  ce  travail.  Cependant  cela  ne  doit 
pas  décourager  nos  jeunes  praticiens,  puisque  j’en 
suis  à  peu  près  venu  à  bout;  il  leur  sera  plus  facile, 
car  ils  pourraient  se  réunir,  comme  je  l’ai  proposé 
pour  nos  grands  maîtres,  qui  seraient,  je  pense,  en¬ 
chantés  de  voir  leurs  élèves  concourir  à  la  réalité  de 
cette  grande  œuvre,  qui  certainement  serait  traitée 
d’une  manière  satisfaisante ,  puisqu’ils  ont  puisé  dans 
de  bonnes  sources  les  vrais  principes  de  l’art  qu’ils  pra¬ 
tiquent  avec  honneur  et  succès.  Cette  jeune  assem¬ 
blée  pourrait  être  présidée  par  les  grands  cuisiniers 
(  Voyez  les  quatre  présidents  de  la  grande  assemblée) 
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qui  ont  produit  les  meilleurs  élèves,  tels  que  mes¬ 
sieurs  : 

Louis  Esbras ,  Borel,  Avare ,  Bernard ,  Pénel,  Brelet , 
Compère,  Patère,  Jay,  Kien,  Wicht,  Catu,  Simon,  Foul- 
lois,  Tyoux ,  Carvette,  Momirel,  Adancour,  Casimire, 
Dnbret, Dunan, Plumerey, Imbert,  Geauffroy, Bonne- 
loie,  Turgaut,  Alexandre ,  Louis  Chaulais,  Vincent , 
Baron ,  Léchard,  Vernet,  Duval,  Triquemaut, Bonnet, 
Bonnelot,  Totin,  Navare ,  Rogé,  Coubeaud,  Moutier, 
Davide,  Loyal,  Gouffé  ,  Yeron  (i). 

Nous  avons  dans  Paris  quelques  jeunes  cuisiniers 
d’un  talent  distingué  ;  mais  je  suis  privé  de  les  citer, 
leurs  noms  ne  sont  pas  présents  à  ma  mémoire. 

Nous  avons  encore  dans  la  capitale  une  centaine 
île  bons  cuisiniers  de  trente  à  cinquante  ans,  qui 
composent  la  deuxième  classe  des  hommes  de  répu¬ 
tation. 

Nous  avons  encore  un  grand  nombre  de  bons  cui¬ 
siniers  chez  l’étranger.  Depuis  une  douzaine  d’années, 
l’Angleterre  nous  enlève  un  bon  nombre  de  prati- 


(i)  Dans  la  première  édition  de  cet  ouvrage ,  quelques  per¬ 
sonnes  ont  été  indisposées  contre  moi,  et  cela  pour  avoir  placé 
leurs  noms  à  côté  de  ceux  de  jeunes  praticiens  (dont  les  talents 
sont  fort  distingués).  Selon  eux,  il  m’aurait  fallu  leur  assigner 
les  premières  places ,  c’est  ce  que  j’ai  fait  à  l’égard  des  grands 
maîtres.  Cependant  lorsque  l’on  écrit  de  mémoire  et  dans  la 
pure  intention  de  citer  les  hommes  qui  ont  acquis  quelque  répu¬ 
tation  ,  et  avec  lesquels  nous  n’avons  point  de  relation,  il  nous 
semble  qu’ils  devaient  au  contraire  nous  savoir  quelque  gré 
d’associer  leurs  noms  à  ceux  des  hommes  les  plus  renommés. 
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ciens  distingués,  tels  que  MM.  Imbert,  Péron  ,  Velis, 
Leblanc ,  Bélanger ,  Parant ,  Landregenî  ,  Besson , 
Dorival,  Rivier,  Victor  et  Robert. 

A  Saint-Pétersbourg,  Legrand,  Auguste  ,  Monni , 
Dubois,  Blé  chez  l’impératrice-mère. 

A  Vienne  ,  Breton ,  pâtissier  distingué ,  chef  de 
cuisine  de  la  princesse  de  ***  ;  Masoulier  ,  bon  pâtis¬ 
sier  ;  Herpin,  Négros ,  Pierron ,  Frédéric  Joseph. 

Nous  avons  encore  un  grand  nombre  de  bons  cui¬ 
siniers  dans  les  cours  étrangères;  mais  je  suis  privé 
de  les  citer  :  leurs  noms  échappent  aussi  à  ma  mé¬ 
moire. 


Quelques-uns  de  nos  grands  cuisiniers  ont  des  ma¬ 
niérés  systématiques.  Cette  émulation  est  louable 
sans  doute;  mais  on  voit  malgré  cela  que  leur  genre 
ne  diffère  que  dans  quelques  entrées  et  entremets 
particuliers  qui  les  distinguent  les  uns  des  autres  ; 
car  le  bon  fonds  de  la  grande  cuisine  est  aussi  intact 
qu’il  est  invariable,  quoique  quelques-uns  de  ces 
messieurs  le  modifient  selon  les  circonstances.  Ce¬ 
pendant  on  n’a  jamais  vu,  et  jamais  l’on  ne  verra, 
un  grand  cuisinier  confectionner  un  bon  dîner  avec 
de  mauvaises  fournitures.  Pourquoi?  Parce  que  la 
grande  cuisine  ne  souffre  point  de  médiocrité.  Pour¬ 
tant  un  artiste  par  son  talent  remédiera  et  fera  beau¬ 
coup,  où  le  cuisinier  vulgaire  ne  fera  rien  qui  vaille; 
mais  les  grands  talents  rejettent  tout  ce  qui  est  mau¬ 
vais;  caron  ne  peut  réellement  pas  remédier  au  man- 
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que  de  qualité  des  objets  qui  ont  perdu  leur  fraî¬ 
cheur.  Voilà  précisément  pourquoi  rien  de  médiocre 
n’entre  dans  les  bonnes  cuisines.  Pour  le  matériel  de 
nos  opérations ,  nous  employons  toujours  les  viandes 
de  boucherie  de  première  qualité ,  la  plus  belle  vo¬ 
laille,  de  meme  que  le  gibier  et  les  comestibles  dans 
leur  fraîcheur  :  même  choix  pour  les  fruits,  légumes 
et  racines  potagères  de  toute  espèce. 

Pour  la  bonne  pâtisserie,  la  tète  des  beurres  d’Isi- 
gny  et  de  Gournay;  les  farines  de  première  qualité 
et  blancheur;  de  beau  et  bon  sucre;  des  épiceries 
parfaites.  Avec  de  telles  fournitures,  du  talent  et  un 
bon  commandement,  on  est  sûr  de  bien  faire. 

Toutes  ces  sortes  de  provisions  sont  fort  coûteuses, 
et  voilà  précisément  pourquoi  un  bon  cuisinier  dé¬ 
pense  beaucoup  d’argent  dans  ses  marchés;  et  si  par¬ 
fois  les  maîtres  tracassiers  font  quelques  emplettes 
pour  s’informer  du  prix  des  choses,  ils  sont  pres¬ 
que  toujours  trompés  dans  la  qualité  et  la  fraîcheur 
de  leurs  achats ,  et  cela  est  tout  simple  ;  les  marchands, 
jaloux  de  conserver  et  de  fournir  les  bons  cuisiniers 
des  vrais  amphitryons,  leurs  meilleures  pratiques, 
savent  fort  bien  qu’il  faut  leur  choisir  tout  ce  qu’il 
y  a  de  plus  frais  et  de  plus  beau;  et  pour  bien  les 
servir ,  ils  s’empressent  de  mettre  de  coté  ce  que  nos 
provinces  nous  envoient  de  plus  fin  et  de  plus  exquis. 
Tous  ces  articles  ne  paraissent  jamais  en  étalage  : 
voilà  donc  positivement  les  raisons  pour  lesquelles 
ces  maîtres  peu  sensuels  ne  voient  jamais  ces  belles 
fournitures,  et  d’ailleurs  ils  ne  voudraient  pas  payer 
leur  juste  valeur;  puis  la  fraîcheur  et  la  finesse  des 
objets  font  beaucoup  pour  la  variation  des  prix. 
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Tous  ces  soins  et  toutes  ces  préférences  se  paient, 
et  cela  est  fort  juste.  Il  en  est  ainsi  en  toute  chose  : 
la  préférence  a  son  prix. 

Mais  le  grand  art  de  l’économie  ne  consiste  pas  à 
dépenser  peu  pour  avoir  de  mauvaises  provisions , 
qui  détruisent  la  réputation  de  celui  qui  les  a  con¬ 
fectionnées,  et  en  même  temps  font  peu  d’honneur 
à  l’amphitryon  qui  donne  à  manger. 

Eh  !  qui  connaît  mieux  le  grand  art  de  l’économie 
qu’un  parfait  cuisinier?  Il  fait,  par  ses  justes  com¬ 
pensations,  par  ses  soins  assidus,  et  surtout  par 
ses  heureux  détails,  il  fait,  dis-je,  usage  de  tout  :  tout 
par  lui  est  simplifié  et  perfectionné;  prérogative  du 
vrai  talent,  qui  imprime  son  cachet  sur  tout  ce  qu’il 
entreprend.  De-là  vient  cette  bonne  mine  séduisante 
des  mets  qui  réjouissent  la  sensualité  au  premier 
coup-d’œil,  délice  chéri  des  vrais  gastronomes. 

REMARQUES  ET  OBSERVATIONS  SUR  DES  HOMMES  QUI  SE 
DONNENT  POUR  MAÎtRES-d’hÔtEL-CONTROLEURS. 

Dans  le  siècle  présent ,  nous  avons  un  grand  nom¬ 
bre  de  maîtres-d’hôtel  et  de  contrôleurs,  qui  sont 
vraiment  peu  propres  à  cette  profession,  et  qui  ne 
peuvent  régir  leurs  affaires  sans  tourmenter  ceux 
qui  les  environnent.  Leur  génie  ne  leur  permet  pas 
d’agir  selon  les  circonstances,  ils  peuvent  à  peine  se 
recueillir  pour  1  opération  au  moment  du  service, 
et  l’ensemble  de  leur  gestion  a  quelque  chose  de 
mesquin  et  de  ridicule.  Notre  tourmente  révolution¬ 
naire  a  fait  naître  un  grand  nombre  de  ces  messieurs, 
qui  ne  devraient  jamais  être  ni  maîtres-d’hôtel  ni  con 
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trôleurs;  l’homme  de  bouche  doit  seul  tenir  cette 
place,  qui  n’est  pas  ce  que  le  vulgaire  en  pense.  Elle 
est  la  plus  épineuse  de  toutes  celles  d’une  grande 
maison.  Ce  sont  des  connaissances  réelles  qu’il  faut 
avoir  pour  bien  régir  une  telle  administration.  Etre 
homme  de  goût,  amateur  du  beau,  bon  cuisinier, 
voilà  la  science  qui  doit  distinguer  le  contrôleur. 

Le  vrai  contrôleur,  l’homme  digne  de  cette  place, 
en  un  mot ,  doit  être  non-seulement  homme  de  goût, 
mais  d’un  goût  exquis;  il  doit  imprimer  à  son  ad¬ 
ministration  un  caractère  de  grandeur  qui  le  distin¬ 
gue  des  hommes  ordinaires  :  un  bon  ton ,  un  tact 
qui  tient  du  génie  ,  un  commandement  juste ,  jamais 
d’équivoque  dans  ce  qu’il  dit;  un  geste,  un  regard 
doit  exprimer  ce  qu’il  demande.  Affable  avec  tout  le 
monde,  ne  jamais  précipiter  son  service;  la  mémoire 
toujours  présente,  un  jugement  sain,  de  l’intégrité 
dans  la  gestion  de  son  département,  voilà  ,  messieurs, 
voilà  le  contrôleur  tel  qu’il  doit  être,  tel  qu  il  était 
autrefois.  Il  en  est  encore  de  ces  hommes  qui  se  dis¬ 
tinguent  par  ce  beau  caractère  dans  nos  maisons 
Royales;  tandis  que  les  hommes  sans  talent  ne  pen¬ 
sent  que  pour  eux  :  le  sentiment  de  l’égoïsme  (i)  les 


(  i)  Ce  que  je  trouve  de  honteux  pour  notre  état,  c’est  qu’il  y 
ait  des  hommes  assez  injustes  pour  s’emparer  du  salaire  d  autrui. 
H  en  est  qui,  après  avoir  employé  des  jeunes  gens  et  les  avoir 
fait  payer  par  les  maîtres-d’hôtel ,  exigent  qu’ils  leur  remettent 
leur  salaire,  sous  peine  de  n’étre  plus  employés  à  1  avenir.  As¬ 
surément  voilà  de  ces  traits  qui  flétrissent  l’honneur  des  hommes 
de  bouche.  Comment  veut-on  que  les  jeunes  gens  aient  du  goût, 
du  zèle  et  du  courage,  s’ils  ne  sont  stimulés  par  rien  d’aimable, 
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caractérise ,  car  lorsque  les  maîtres  les  complimen¬ 
tent  sur  un  bon  dîner  (talent  du  cuisinier ),  ils  ne 
savent  que  sourire  ,  et  répondre  avec  fadeur:  «  Mais, 
«  mon  prince,  je  fournis  au  cuisinier  tout  ce  que  nos 
«  marchés  offrent  de  plus  beau  et  de  plus  distingué. 
«  Je  sers  toujours  à  Votre  Altesse  la  primeur  de  la 
«  nouveauté;  avec  de  telles  provisions ,  un  cuisinier, 
«  ce  me  semble,  doit  faire  un  bon  dîné  (i).  »  Le  traî¬ 
tre  ne  dira  jamais:  «  Mais,  mon  prince,  vous  avez 
«  un  cuisinier  fameux;  il  jouit  d’une  réputation  fort 
«  distinguée.  C’est  un  homme  très-estimable;  c’est 
«  un  père  de  famille.  »  Voilà  qui  donne  bonne  opi¬ 
nion  des  qualités  de  l’homme  de  bouche;  et  notre 
prince,  après  avoir  entendu  parler  ainsi  de  son  chef 
de  cuisine,  voudra  le  voir,  l’entendre,  lui  parler. 
Alors  le  cuisinier  ressent  une  joie  extrême ,  il  éprouve 
un  sentiment  de  vénération  pour  son  maître  qui  a 
daigné  l’honorer  d’un  moment  d’entretien.  Il  fait  l’im- 
possible  pour  le  satisfaire.  Le  service  en  va  beaucoup 
mieux,  et  tout  le  monde  de  cette  maison  vit  content 
et  heureux.  Par  cette  même  réciprocité  de  bons  pro¬ 
cédés,  ils  vivent  dans  une  parfaite  harmonie,  et  sup¬ 
portent  plus  facilement  le  pénible  fardeau  de  la  ser- 


pas  même  par  un  bon  procédé  ?  Mais  doit-on  s’attendre  à  des 
procédés  de  la  part  des  hommes  qui  n’ont  point  de  délicatesse  ? 

(V,  En  effet,  un  bon  cuisinier  à  qui  on  donnera  de  belles  pro¬ 
visions,  servira  un  dîner  parfait,  au  lieu  qu’un  cuisinier  mé¬ 
diocre  ,  avec  tous  ces  mêmes  avantages,  ne  servira  qu’un  dîner 
ordinaire:  voilà  la  différence  de  tel  ouvrier  avec  tel  autre,  et 
cette  différence  seule  distingue  l’homme  de  talents. 

a5. 
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vitude.  Tels  sont  les  heureux  résultats  de  la  loyauté 
et  de  la  bonne  administration  du  contrôleur. 

Mais  revenons  à  nos  maitres-d’hôtel  orgueilleux , 
sans  talents ,  qui  prétendent  que  l’honneur  cTun  grand 
dîner  leur  appartient  personnellement.  Pourquoi  cette 
vaine  prétention?  Les  travaux  du  cuisinier  ne  peu¬ 
vent  être  mis  en  parallèle  avec  les  occupations  de  ces 
maîtres-d’hôtel.  Le  premier  passe  des  jours  et  des 
nuits  dans  le  feu  ,  il  est  sans  cesse  en  butte  à  mille 
contrariétés  que  son  travail  fait  naître  à  chaque 
instant. 

Le  maître-d’hôtel,  au  contraire,  après  avoir  fait 
son  marché,  passe  du  salon  à  la  salle  à  manger,  où 
il  fait  placer  son  couvert  par  les  valets  de  pied  ou  cou¬ 
vreurs  de  table  ;  ensuite  ,  il  va  dans  son  appartement  ; 
là,  assis  mollement  sur  un  vieux  fauteuil  doré  ,  il  at¬ 
tend  complaisamment  l’heure  du  dîner,  et,  descen¬ 
dant  à  la  cuisine,  les  mains  derrière  le  dos  et  l’épée 
au  côté,  regarde,  observe  et  fait  souvent  la  mine; 
car  ces  messieurs  ne  sont  pas  très  parleurs.  Lorsqu’à 
table  tout  le  monde  lui  sourit  et  lui  lait  compliment, 
le  brave  homme  prend  cela  pour  lui  seul  :  il  ne  dira 
jamais  au  cuisinier  :  Nous  avons  un  bon  dîner  !  Les 
maîtres  sont  très-gais  et  mangent  beaucoup  (i).  Si, 
vers  la  fin  du  dîner,  notre  monsieur  fait  une  gauche- 


(  i)  Signe  qui  honore  la  bonne  cuisine  ,  et  dont  le  cuisinier  a 
grand  soin  de  faire  la  remarque;  car  si  réellement  on  fait  hon¬ 
neur  au  dîner,  c’est  honorer  le  maître  de  la  maison  et  son  chef 
de  cuisine.  Cette  idée  seule  suffit  à  l’homme  de  talents,  pour  sa¬ 
voir  que  son  maître  est  content.  Le  maître-d’hôtel  envieux  ue 
peut  rien  contre  cela. 
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rie,  alors  il  tourmente  tout  le  monde,  ou  bien  il 
garde  un  silence  affecté,  vous  regarde  en  sournois, 
et  sa  mine  renfrognée  exprime  très-bien  tout  ce  qui 
se  passe  au  fond  de  son  ame  mercenaire  ;  enfin ,  c  est 

le  tyran  des  domestiques. 

Les  réflexions  et  observations  que  j’ai  osé  hasar¬ 
der  sur  différents  abus  et  usages,  qui  sont  trop  fré¬ 
quents  dans  notre  état ,  ont  été  purement  dictées 
par  l’esprit  d’amélioration  et  d  élévation  que  je  porte 
à  mon  art,  et  d’après  ce  que  j’ai  vu  depuis  vingt-cinq 
ans.  Si  je  me  suis  parfois  éloigné  des  règles  de  la 
bienséance,  c’est  bien  involontairement  ;  mais,  de 
bonne  foi ,  je  ne  pouvais  rehausser  les  beautés  de 
notre  art  sans  en  effleurer  les  travers.  Puisse  cette 
grande  vérité  adoucir  mes  réflexions  ! 

AVIS  AUX  JEUNES  GENS. 

Jeunes  gens,  vous  qui  êtes  zélés,  laborieux  et 
adroits,  vous  qui  avez  la  noble  envie  de  devenir  fa¬ 
meux,  écoutez  mes  leçons.  Soyez  attentifs  et  préve¬ 
nants  aux  ordres  de  vos  supérieurs;  mais  jamais  de 
petitesse  avilissante,  cela  dégrade  le  caractère  del  hom¬ 
me.  Rappelez-vous  qu’il  n  est  point  de  bon  chef,  si 
l’on  n’est  docile  au  commandement.  Soyez  donc  ar¬ 
dents  à  remplir  vos  devoirs;  ne  répondez  jamais  par 
des  mots  impolis  aux  objections  de  vos  chefs.  Soyez 
patients,  et  le  temps  vous  fera  justement  apprécier; 
prenez  toujours  la  défense  et  les  intérêts  de  1  homme 
qui  vous  commande  et  qui  vous  donne  son  talent  ; 
n’ayez  jamais  la  faiblesse  d’agir  sourdement  contre 
lui  ;  soyez  au  contraire  loyaux  à  son  égard ,  et  vous 
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aurez  toujours  son  estime.  Avec  de  telles  maximes 
vous  serez  considérés,  estimés  dans  le  monde.  Le 
premier  de  tous  les  biens,  ce  sont  les  talents;  et, 
lorsque  vous  en  aurez,  tout  ira  bien.  Cependant,  vous 
aurez  contre  vous  la  jeunesse,  âge  où  le  manque 
d’expérience  se  fait  sentir  quelquefois  dans  nos  ac¬ 
tions  :  puis,  dans  les  maisons,  il  est  des  gens  mal 
intentionnés  qui  nous  donnent  de  mauvais  conseils 
en  flattant  nos  intérêts  et  notre  amour-propre  ;  et, 
sans  le  vouloir,  on  fait  mal  en  pensant  comme  eux. 
C’est  alors  que  vous  agissez  contre  vous-même  en 
écoutant  des  méchants  qui  ne  cherchent  que  la  dé¬ 
sunion. 

L’homme  de  bouche  ne  doit  faire  que  sa  cuisine, 
et  ne  pas  plus  se  mêler  des  affaires  de  la  chambre 
que  de  celles  de  l’écurie.  Honnête  avec  tout  le  monde, 
poli,  ami  sans  liaisons;  sans  cela,  l’esprit  de  parti 
s’empare  de  vous  :  alors  vous  vous  perdez. 

Voici  un  exemple  qui  pourra  vous  donner  une 
idée  des  honteux  résultats  de  ces  sortes  de  liaisons. 

Un  chef  de  cuisine  fort  recommandable ,  tant  par 
son  talent  distingué  que  par  ses  bonnes  qualités  mo¬ 
rales,  prit  pour  aide  un  jeune  homme  qui  était  adroit 
et  courageux  ;  mais  il  s’en  fallait  bien  qu’il  valut 
son  chef.  Le  cuisinier  était  un  de  ces  hommes  natu¬ 
rellement  obligeants,  qui  croient  que  tout  le  monde 
leur  ressemble  ;  il  donnait  à  son  aide  ses  conseils , 
et  lui  laissait  faire  en  partie  le  dîner  :  au  moment 
du  service  seulement,  il  mettait  le  tablier,  et  faisait 
partir  son  dîner,  ce  qui  est  impardonnable. 

Cet  état  de  choses  dura  quelque  temps  dans  une 
parfaite  harmonie  ;  mais  des  méchants ,  jaloux  proba- 
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blement  de  ce  que  le  chef  ne  travaillait  pas  assez,  firent 
entendre  au  jeune  homme  que  lui  seul  faisait  1  ou¬ 
vrage,  et  que,  s’il  voulait,  on  lui  ferait  obtenir  la 
place.  L’aide,  ébloui  de  si  belles  promesses,  con¬ 
sentit  à  agir  pour  faire  chasser  le  chef  qui  lui  avait 
donné  en  partie  son  talent;  et,  pour  cela,  il  se  forma 
une  coterie  de  toute  la  maison  depuis  le  portier  jus¬ 
qu’au  dernier  étage.  Ses  collègues  serviteurs  1  ai¬ 
maient,  avec  raison,  car,  pendant  l’absence  de  son 
chef,  ce  traître  donnait  à  l’un  et  à  1  autre ,  et,  par 
ses  dons  honteux,  faisait  monter  considérablement 
les  dépenses  du  cuisinier  :  celui-ci  s  en  aperçut, 
mais  trop  tard  (  le  coup  était  porté),  il  voulut  le 
faire  chasser,  en  disant  au  maître  la  vérité;  mais  le 
drôle  avait  tout  prévu  :  ses  partisans  avaient  pré¬ 
venu  les  maîtres  en  sa  faveur.  Ainsi,  les  maîtres  qui 
voient  toujours  par  les  yeux  de  ceux  qui  les  entou¬ 
rent,  résolurent  de  chasser  leur  ancien  cuisinier 
pour  donner  la  place  à  ce  nouveau  venu. 

Une  fois  que  notre  homme  fut  installé,  il  conti¬ 
nua  plus  que  jamais  à  voir  ses  bons  camarades;  tous 
les  jours  nouvelles  parties  et  nouvelles  bombances, 
au-dehors  surtout. 

Les  maîtres  le  trouvèrent  bientôt  plus  cher  que 
l’ancien,  et  lui  en  firent  des  reproches.  Celui-ci  crut 
mettre  ordre  à  ses  mauvaises  affaires  en  se  séparant 
de  ses  bons  amis  (amis  quand  on  fait  comme  eux) , 
mais  il  lui  fut  impossible  de  s  en  défaire.  Lui-memc 
avait  contracté  cette  funeste  habitude  (l’habitude  est 
la  mère  de  tous  les  vices,  comme  elle  est  lame  de 
toutes  les  vertus)  qui  nous  maîtrise  et  nous  précipite 
dans  l’abîme. 
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Dans  la  maison,  on  parlait  d’un  nouveau  cuisi¬ 
nier;  car  ses  maîtres  voulaient  mettre  ordre  à  ce 
déréglement  (1).  Cela  lui  fit  peur,  et  dans  la  crainte 
de  perdre  sa  place,  ce  misérable,  pour  améliorer  ses 
dépenses,  crut  devoir  porter  les  objets  qu’il  payait 
3o  sous,  à  a5;  et  par  ce  faux  calcul  et  les  dépenses 
qu’il  faisait  ailleurs,  il  se  trouva  bientôt  dans  l’im¬ 
possibilité  de  payer  toutes  les  dettes  qu’il  avait  con¬ 
tractées,  tant  pour  les  dépenses  de  la  maison  que 
pour  celles  de  ses  orgies. 

Enfin  il  fut  dénoncé  par  ses  coteries,  et  il  allait 
être  chassé  comme  un  fripon  ;  mais  il  sut  prévenir 
cette  honteuse  catastrophe  :  il  quitta  Paris  en  y  lais¬ 
sant  près  de  5ooo  fr.  de  dettes,  qu’il  11’avait  pu  payer 
aux  marchands  qui  fournissaient  la  maison.  Ses  bons 
maîtres  furent  contraints  de  payer  cette  somme  une 
seconde  fois,  car  ils  la  lui  avaient  réellement  payée. 

Voilà  ce  qui  arrivera  toujours  lorsque  les  maîtres 
jugeront  d’après  les  faux  rapports  de  ceux  qui  les 
flattent.  Depuis  ce  temps,  les  cuisiniers  qui  entrent 
dans  cette  maison  ne  pouvant  plus  y  rester,  ne  peu¬ 
vent  plus  obtenir  la  confiance  des  maîtres ,  qui  se 
défient  d’eux  dans  la  crainte  d’être  encore  trompés. 
Tels  sont  les  bons  offices  que  ces  vils  intrigants 


(1)  Dans  une  autre  maison,  où  pareille  chose  arriva,  les  maî¬ 
tres  connaissant  leurs  torts  envers  l’homme  qu’ils  avaient  injus¬ 
tement  remercié,  prirent  le  bon  parti  d’écrire  à  leur  ancien  cui¬ 
sinier,  que  s’il  voulait  rentrer ,  ses  gages  seraient  augmentés  de 
cinq  cents  francs,  ce  qui  lui  convint  très-fort;  et  depuis  ce  mo¬ 
ment  ,  il  est  justement  considéré  par  ces  maîtres,  qui  le  rendent  très- 
hei  ireux;  il  agit  en  homme  d’honneur,  et  fait  tout  pour  leur  plaire. 
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rendent  aux  honnêtes  gens,  et  les  suites  des  coteries 
et  des  cabales  de  maison.  C’est  ainsi  que  l’envie  et 
la  calomnie  échouent  toujours  dans  leurs  infâmes 
projets. 

Vouloir  être  chef  trop  jeune,  c’est  une  ambition 
effrénée  qui,  trop  souvent,  nous  devient  funeste; 
car  quelquefois  l’inexpérience  nous  fait  faire  des  sot¬ 
tises  déshonorantes ,  comme  la  conduite  de  notre 
ambitieux  jeune  homme  vient  de  le  prouver;  et  si 
les  jeunes  gens  pouvaient  comprendre  ce  qu’ils  ne 
veulent  pas  entendre,  que  jeunes  nous  devons  nous 
attacher  à  la  science,  et  à  mériter  l’estime  des  hom¬ 
mes  qui  honorent  l’état  par  leurs  bonnes  mœurs  et 
par  leurs  grands  talents,  et  si  cela  était  rigidement 
observé ,  nous  verrions  les  maisons  beaucoup  plus 
tranquilles  et  plus  stables  qu’elles  ne  le  sont  ;  car 
toutes  les  variations,  tous  les  changements  que  nous 
éprouvons  dans  nos  places ,  sont  notre  propre  ou¬ 
vrage,  et  nous  devons  n’en  accuser  que  nous-mêmes, 
à  moins  que  nous  ne  soyons  remerciés  pour  manque 
de  talent,  ce  qui  est  tout  différent.  Mais  pourquoi 
voulons-nous  qu’il  soit  dans  la  volonté  des  maîtres 
d’aimer  à  changer  leur  monde,  puisqu’ils  ne  peuvent 
se  passer  de  notre  service?  Le  tort  est  donc  tout  de 
notre  coté;  et  du  moment  que  nous  ferons  nos  de¬ 
voirs  en  temps  et  heure,  que  nous  serons  honnêtes 
envers  ceux  qui  nous  paient,  certes,  avec  une  telle 
conduite  nous  serons  estimés,  considérés  des  maî¬ 
tres,  et  il  ne  tiendra  qu’à  nous  de  rester  auprès  d’eux 
tant  qu’il  nous  plaira. 

Votre  raison  est  fort  bonne ,  me  dit  un  de  ces 
messieurs;  mais  il  faudrait  pour  cela  que  les  maîtres 
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fussent  plus  justes  à  notre  égard,  et  qu’ils  ne  nous 
confondissent  pas  avec  les  autres  serviteurs  de  leurs 
maisons.  Vous  savez  bien  vous-même  qu’il  faut  pas¬ 
ser  de  longs  apprentissages  et  de  longues  années 
dans  des  travaux  pénibles  pour  devenir  bon  cuisi¬ 
nier;  au  lieu  que,  pour  faire  le  service  de  la  cham¬ 
bre,  de  l’antichambre  et  de  l’écurie,  il  ne  faut  que 
quelques  mois  ;  car  tout  homme  qui  a  un  peu  d’u¬ 
sage  peut  faire  ce  métier;  au  lieu  que,  pour  être 
homme  de  bouche,  il  faut  avoir  des  connaissances 
réelles. 

Il  faudrait  encore  que  les  maîtres  perdissent  une 
autre  mauvaise  habitude  qui  est  contraire  à  leur 
intérêt;  c’est  de  confier  les  dépenses  de  cuisine  à 
des  hommes  qui  n’y  connaissent  rien  ,  et  quand  bien 
même  ils  y  connaîtraient  quelque  chose ,  le  service 
n’en  sera  pas  mieux  fait  pour  cela.  Vous  en  avez 
dit  la  véritable  cause  dans  la  revue  de  votre  troisième 
grand  bal;  et  lorsque  les  maîtres  quitteront  cette 
habitude  qui  leur  fait  éloigner  d’eux  ceux  qu’ils 
chargent  de  préparer  leur  repas,  ou  plutôt  les  frian¬ 
dises  que  leur  sensualité  aime  tant,  alors  ils  trouve¬ 
ront  une  amélioration  dans  leurs  dépenses  et  feront 
meilleure  chère  ;  quand  les  maîtres  auront  pour  nous 
ces  bons  procédés ,  nous  nous  piquerons  d’honneur 
d’être  long-temps  leurs  cuisiniers. 

Allons,  monsieur,  je  désire  que  vos  souhaits  se 
réalisent ,  et  je  crois  qu’en  y  mettant  un  peu  de  bonne 
volonté  de  part  et  d’autre ,  tout  cela  irait  beaucoup 
mieux,  et  les  maîtres  surtout  y  gagneraient  infini¬ 
ment  ,  en  laissant  le  cuisinier  maître  de  sa  gestion. 

Mais  revenons  à  nos  jeunes  gens.  Je  sais  que 
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nous  avons  de  certains  chefs  égoïstes  qui  s’emparent 
de  tous  les  profits ,  et  cela  quelquefois  dispose  les 
jeunes  gens  à  cabaler  contre  eux;  mais  si,  au  con¬ 
traire,  les  chefs  étaient  assez  justes  pour  se  con¬ 
tenter  de  leurs  bénéfices,  qui  se  composent  des  suifs 
seulement ,  en  laissant  avec  intégrité  les  graisses  et 
les  levures  de  lard  à  leurs  aides,  de  même  en  aban¬ 
donnant  aux  garçons  de  cuisine  les  viandes  des 
sauces  et  les  fonds  de  marmite;  par  ce  désintéresse¬ 
ment,  leur  monde  leur  serait  plus  attaché,  les 
estimerait  davantage,  et  apporterait  tout  le  zèle 
nécessaire  pour  les  seconder  dans  leurs  travaux. 

Mais  sans  avoir  l’envie  d’être  cabaleur,  moi-même 
étant  aide  dans  une  des  premières  maisons  de  la 
capitale,  je  fus  contraint  d’abandonner  à  mon  chef 
la  moitié  de  mes  profits  pour  avoir  la  paix,  ou  plu¬ 
tôt  pour  ne  pas  m’exposer  à  sortir  de  la  maison  ou 
à  le  faire  chasser  par  des  cabales;  mais  ce  strata¬ 
gème  honteux  est  indigne  de  l’homme  d’honneur. 

Je  ne  considérais  qu’une  chose  :  du  talent!  du 
talent!  me  disais-je  secrètement;  et  plus  tard  vien¬ 
dra  l’argent.  En  effet,  je  crois  avoir  plus  gagné  en 
me  comportant  ainsi,  que  si  j’avais  quitté  le  pre¬ 
mier  talent  de  Paris. 

Mais  vous,  jeunes  gens,  qui  avez  l’amour  de  votre 
art;  vous  qui  voulez  devenir  justement  réputés  par¬ 
faits  ,  ne  vous  éblouissez  pas  sur  vos  succès  ;  le  temps 
vous  fera  voir  combien  l’envie  et  la  méchanceté  des 
hommes  cherchent  à  vous  arrêter  dans  votre  mar¬ 
che;  car  les  grands  talents  ont  bien  des  difficultés  à 
vaincre  pour  s’aplanir  le  sentier  de  la  renommée. 
La  médiocrité  n’en  a  pas;  l’homme  industrieux  est 
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même  quelquefois  la  victime  de  la  calomnieuse  ja¬ 
lousie;  et  si,  trop  jeunes,  vous  montrez  une  con¬ 
ception  facile,  des  idées  justes  et  réfléchies,  bientôt 
vous  en  serez  punis.  Les  envieux  chercheront  à  vous 
nuire  auprès  des  personnes  dans  lesquelles  vous 
croirez  trouver  des  appuis ,  des  protecteurs  zélés  ; 
on  vous  fera  passer  dans  le  monde  sous  des  rap¬ 
ports  grossiers.  Ces  méchants  diront  que  vous  êtes 
suffisants ,  orgueilleux  et  même  pédants ,  lorsque 
vous  ne  serez  réellement  occupés  que  de  votre 
état;  enfin,  que  vous  dirais-je?  tout  ce  que  leur 
perfide  audace  est  capable  d’inventer  pour  nuire 
à  l’homme  qui  a  du  mérite.  Mais  croyez -moi, 
ayez  du  courage  et  de  la  persévérance;  ne  vous  re¬ 
butez  pas  dans  vos  recherches  scientifiques  ;  ban¬ 
nissez  toute  idée  chimérique ,  et  espérez  tout  du 
temps;  car  c’est  une  faiblesse  que  d’être  sensible  à 
ces  lâches  propos.  Ne  comptez  jamais  sur  personne; 
soyez  sûr  de  vous-mêmes;  du  talent,  de  la  probité, 
et  tout  ira  bien.  Si  jamais  vous  rencontrez  un  ami 
qui  vous  oblige  avec  désintéressement,  trouvez-vous 
heureux  d’avoir  connu  un  tel  homme. 

PENSÉE  A  L’AMITIÉ. 

Qu’il  me  soit  permis  ici  de  donner  quelques  de* 
tails  sur  un  évènement  malheureux ,  qui  doit  servir 
de  leçon  à  tous  les  jeunes  gens  qui  se  vouent  à  la 
cuisine. 

Souvenir  affreux!  Oh!  pensée  déchirante!....  Mes 
yeux  se  remplissent  de  larmes  à  ce  cruel  souvenir. 
Ami  trop  infortuné!  tu  fus  la  victime  de  ton  impru- 
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dence  extrême,  et  tu  laissas  à  tous  ceux  qui  t’ont 
connu  l’éternel  regret  de  ta  fin  malheureuse! 

Ce  fut  en  1810;  mon  ami  était  premier  aide  de 
cuisine  et  chef  des  voyages,  dans  une  grande  mai¬ 
son  de  la  capitale.  Ce  fut  un  jour  qu’il  devait  servir 
des  petits  pois  :  ces  petits  pois  étaient  conservés 
dans  une  bouteille.  Pour  les  avoir,  il  eut  la  témérité 
de  faire  sauter  le  goulot  d’un  coup  du  dos  de  son 
grand  couteau.  Le  goulot  casse  un  peu  plus  bas 
en  faisant  quelques  petits  éclats  de  verre.  Alors 
notre  jeune  homme  voit  le  triste  résultat  de  sa 
légèreté;  il  veut  avoir  une  autre  bouteille;  tous  ses 
camarades  lui  dirent  que  ce  serait  plus  sage,  que 
de  s’exposer  à  de  grandes  réprimandes. 

Mais  peut-on  fuir  son  malheur?  Les  petits  pois 
sont  étalés  sur  une  serviette  :  on  les  trie  un  à  un , 
et  aucun  indice  de  verre  n’est  aperçu. 

Enfin  il  se  décide  à  les  servir,  sans  prévenir  le 
chef  de  son  imprudence. 

Mais,  hélas!  quel  terrible  contre-temps!  La  pre¬ 
mière  fois  que  son  maître  en  porte  à  sa  bouche,  il 
s’y  trouve  un  petit  éclat  de  verre  plat  et  mince ,  de 
la  largeur  d’un  petit  pois.  Le  maître  surpris ,  répri¬ 
mande  le  contrôleur. 

Le  contrôleur,  furieux,  descend  à  la  cuisine,  et 
traite  sans  pitié  le  malheureux  jeune  homme;  il 
l’accuse  d’avoir  tenté  d’empoisonner  son  maître  : 
il  lui  ordonne  de  quitter,  et  de  se  retirer  pour  ja¬ 
mais.  Ces  mots,  prononcés  avec  colère,  avaient 
anéanti  mon  pauvre  ami.  La  confusion,  la  crainte 
et  l’effroi  s’emparent  de  lui;  ses  jambes  tremblantes 
le  soutiennent  à  peine.  Enfin  il  quitte  ses  funestes 
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travaux;  il  arrive  chez  le  suisse,  la  mort  sur  les 
lèvres,  et  là,  il  tombe  évanoui.  Tous  les  soins  lui 
sont  prodigués;  on  le  rappelle  à  la  vie  :  ses  cama¬ 
rades,  d’une  voix  unanime,  lui  dirent  que  son  maî¬ 
tre  était  bon  et  généreux,  et  que  dans  quelques 
jours  on  le  rappellerait  auprès  d’eux. 

Mais  le  coup  mortel  avait  frappé  au  cœur  l’infor¬ 
tuné  :  il  se  fit  conduire  à  l’hospice  Beaujon  ,  où  il 
mourut  quelques  jours  après ,  à  la  fleur  de  sa  jeunesse. 

Puisse  ce  fatal  exemple  éviter  à  l’avenir  de  sem¬ 
blables  malheurs! 

AUX  MAIN  ES  DE  BOUCHER, 

CI-DEVANT  CONTROLEUR  DE  LA  MAISON  DU  PRINCE  DE  TALLEYRAND. 

Ce  cuisinier  fameux  n’est  plus  !  et  l’art  culinaire 
a  perdu  un  des  hommes  qui,  par  leurs  travaux,  ont 
le  plus  contribué  aux  développements  et  à  la  splen¬ 
deur  de  la  cuisine  moderne.  M.  Boucher  eut  le  bon¬ 
heur  d’appartenir  à  un  grand  seigneur  qui  aima 
toujours  la  somptuosité  de  sa  table;  et  les  dîners 
des  quarante-huit  entrées  donnés  par  le  prince  de 
Talleyrand  (lors  de  son  ministère  aux  affaires  étran¬ 
gères),  n’eurent  jamais  leurs  semblables  dans  la 
capitale,  et  ne  se  renouvelleront  probablement  plus 
de  long-temps,  puisqu’il  est  vrai  que  notre  état 
marche  vers  sa  décadence,  par  suite  d’un  système 
d’économie  extraordinaire  qui  existe  dans  toutes  les 
grandes  maisons  de  Paris.  Mais  laissons  loin  de  nous 
ces  pensées  attristantes,  ét  si  M.  Boucher  eut  le 
bonheur  insigne  d’appartenir  à  un  prince  grand  et 
généreux,  le  prince  à  son  tour  eut  la  douce  satisfac- 
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(ion  d’entendre  citer  sa  maison  comme  la  première 
de  France.  Cette  noble  réputation  fut  le  plus  bel 
éloge  que  l’on  pouvait  faire  du  prince  et  de  son  chef 
de  cuisine,  dont  le  premier  vœu  était  de  satisfaire 
de  tous  points  les  désirs  de  son  illustre  maître;  mais 
si,  au  contraire,  M.  Boucher  avait  appartenu  à  un 
seigneur  économe  et  exigeant,  certes,  l’homme  dont 
je  rappelle  l’honorable  mémoire  n’aurait  point  fait 
rejaillir  les  étincelles  de  son  génie  sur  la  science 
qu’il  a  fait  briller  de  son  plus  vif  éclat;  de  même, 
si  le  prince  somptueux  (dont  le  noble  désintéresse¬ 
ment  a  illustré  l’art  culinaire)  avait  eu  pour  chef  un 
homme  vulgaire  et  intéressé ,  bien  certainement  les 
dîners  de  la  rue  de  Varennes  ne  seraient  pas  restés 
des  modèles  de  grandeur  et  d’élégance ,  l’orgueil 
de  la  cuisine  moderne.  Ainsi  le  prince  fut  grand,  et 
le  cuisinier  fut  glorieux  d’entendre  citer  sa  maison 
comme  la  première  de  France  :  telle  on  citait  autre¬ 
fois  la  maison  du  prince  de  Condé  comme  la  pre¬ 
mière  du  royaume  pour  la  bonne  chere  qu’on  y 
faisait;  et  si  notre  illustre  amphitryon  fît  la  fortune 
de  son  cuisinier,  celui-ci  par  son  talent  fit  la  répu¬ 
tation  de  la  maison  du  prince!  en  cette  circonstance 
le  seigneur  et  le  serviteur  furent  dignes  d’admira¬ 
tion;  et  quoi  qu’en  puissent  dire  ses  détracteurs 
(qui  n’a  pas  les  siens!),  si  la  maison  du  prince  à  sa 
naissance  était  tombée  dans  des  mains  vulgaires, 
bien  certainement  l’ensemble  de  la  maison  Talley- 
rand  n’aurait  pas  eu  cette  noble  réputation ,  qui  la 
fit  citer  dans  l’Europe  gourmande  comme  le  sanc¬ 
tuaire  de  la  gastronomie  française.  Voilà  des  faits 
avérés.  Ainsi  le  talent  et  la  gestion  d’un  seul  homme 
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donnent  de  la  dignité  à  une  grande  maison,  tandis 
que  l’ignorance  et  la  médiocrité  déshonorent  les 
maisons  des  seigneurs  qui  ne  savent  point  apprécier 
le  mérite  de  l’homme  de  talent. 

Depuis  la  perte  de  notre  M.  Boucher,  la  cuisine 
française  a  perdu  deux  hommes  des  plus  distingués. 
Le  premier  fut  chef  rôtisseur  de  la  maison  impériale. 
M.  Gaillot  avait  la  réputation  d’étre  le  premier  rôtis¬ 
seur  de  France.  J’eus  l’occasion  de  l’employer  dans 
la  grande  affaire  de  Vertu  près  Châlons-sur-Seine, 
et  je  ne  vis  jamais  d’homme  plus  soigneux  et  plus 
propre  dans  son  travail;  et  lorsqu’il  eut  perdu  la 
place  éminente  qu’il  occupait  dans  les  cuisines  im¬ 
périales,  il  se  décida  à  prendre  un  hôtel  garni  pour 
quitter  le  pénible  état  d’être  de  maison. 

T^e  second  grand  rôtisseur  que  l’art  culinaire  a 
perdu ,  est  le  fameur  Chevalier,  chef  rôtisseur  de  la 
maison  du  prince  de  Talleyrand-Périgord.  Cet  homme 
habile  contribua  par  son  talent  à  la  beauté  des  grands 
dîners  de  la  rue  de  Varennes,  dans  les  grandes  fêtes 
données  par  l’Hôtel -de -Ville  de  Paris.  Ce  fameux 
rôtisseur  a  soutenu  pendant  vingt  ans  sa  grande  ré¬ 
putation  dans  des  travaux  aussi  difficiles  que  labo¬ 
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CHAPITRE  VIII. 

AVIS  AUX  MAITRES  PATISSIERS. 

MOYENS  INFAILLIBLES  POUR  LA  DESTRUCTION  DES  BETES 

NOIRES. 

J’imaginai  plusieurs  moyens  pour  tâcher  de  dimi¬ 
nuer  le  grand  nombre  de  ces  vilaines  bêtes  qui  ha¬ 
bitaient  le  dessous  de  mon  four;  car  lorsque  onze 
heures  ou  minuit  arrivaient,  la  voûte  de  dessous  le 
four  en  était  toute  noire.  Ces  importuns  insectes  al¬ 
laient  par  bandes  visiter  tous  les  coins  de  la  maison, 
et  finissaient  par  s  y  fixer  :  cela  devenait  fort  désa¬ 
gréable  ;  enfin  après  m’être  bien  tourmenté  l’imagi¬ 
nation,  je  trouvai  une  idée  qui  réussit  au-delà  de 
mon  espérance.  Je  me  rappelai  qu’un  jour  nous 
avions  trouvé  dans  un  pot  à  confiture  (qui  était  vide 
et  très-propre)  une  de  ces  bêtes  noires  vivante.  Elle 
était  là  comme  en  prison  ,  sans  pouvoir  en  sortir  ; 
ses  pâtes  ne  pouvaient  s’attacher  sur  l’émail  du  pot 
de  faïence ,  ce  qui  me  fit  faire  la  réflexion  qu’en  leur 
donnant  un  peu  d’amorce,  nous  pourrions  bien  en 
prendre.  A  cet  effet,  je  fis  mettre  des  parures  d'a- 
baisses  de  pâte  d’office  dans  vingt  pots  à  confitures, 
et  les  plaçai  sous  le  four ,  à  six  pouces  à  peu  près  de 
distance  les  uns  des  autres.  Je  fis  poser  le  bord  des 
pots  sur  le  mur  de  la  voûte,  afin  que  les  bêtes  pus¬ 
sent  facilement  communiquer  du  mur  dans  les  pots. 
Cela  me  réussit  à  merveille.  Le  lendemain  matin  ,  je 
fis  retirer  les  pots.  Le  premier  nous  étonna  tous ,  il 
IT.  >6 


4 02  SEPTIÈME  PARTIE., 

était  au  quart  plein  de  ces  bêtes  ,  et  chaque  pot  que 
l’on  retirait  ressemblait  beaucoup  au  premier.  Je  fis 
mettre  de  l’eau  chaude  dans  une  terrine,  dans  la¬ 
quelle  nous  renversâmes  les  pots.  Je  fus  curieux  d’en 
savoir  le  nombre.  Mon  garçon  de  cuisine  en  compta 
1,21 5.  Nous  avons  constamment  continué  ce  stra¬ 
tagème  ;  et  chaque  jour  nous  en  prenions  plus  ou 
moins,  sans  cependant  avoir  rencontré  un  jour  sem¬ 
blable  au  premier.  C’est  ainsi  que  ,  peu  à  peu,  je  me 
suis  débarrassé  de  ces  importuns,  et  que  bientôt  on 
n’en  rencontra  plus. 

Long-temps  après,  je  pris  une  mère  qui  portait 
encore  son  œuf  après  elle  :  son  mâle  l’avait  accom¬ 
pagnée  dans  son  précipice. 

Je  fus  content  de  la  rencontre.  Je  leur  donnai  de 
quoi  se  nourrir,  et  les  laissai  ensemble.  Elles  furent 
placées  dans  leur  prison,  sous  le  four,  et  chaque 
jour  je  les  visitais.  Au  bout  de  deux  jours,  l’œuf  fut 
détaché  ;  mais  il  n’était  point  éclos.  Le  père ,  après 
dix  jours  de  captivité,  fut  mangé  par  sa  chère  com¬ 
pagne  (i);  et  trois  jours  après,  elle  termina  sa  car¬ 
rière. 

Je  voulus  savoir  combien  ces  laids  mauricauds 
resteraient  de  temps  sans  prendre  de  nourriture; 
j’en  mis  un  seul  dans  un  pot  :  il  vécut  quatorze  jours. 
J’ai  observé  que  depuis  le  mois  d’avril  jusqu’au  mois 


(i)  Cette  femelle  avait  l’ame  bien  noire  pour  avoir  préféré  sa¬ 
crifier  son  mâle  plutôt  que  d’avoir  enduré  avec  lui  les  angoisses 
de  la  faim  et.  du  désespoir.  (Jn  si  bon  mâle  méritait  une  com¬ 
pagne  plus  sensible  et  plus  aimante;  mais,  comme  dit  le  pro¬ 
verbe:  être  trop  bon  ,  le  loup  vous  mange. 
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de  septembre,  les  femelles  avaient  toujours  donné 
des  petits  en  très-grande  quantité. 

OBSERVATIONS  SUR  LA  LEVURE. 

Lorsque  je  fis  mon  petit  voyage  à  Dusseldorff, 
comme  chef  pâtissier  du  prince  J***,  je  m’étais  ima¬ 
giné  d’y  faire,  comme  à  Paris,  des  brioches,  des  babas 
et  diverses  grosses  pièces  de  fonds  ;  je  m’étais  trom¬ 
pé.  Il  en  fut  bien  autrement;  point  de  levure,  et  im¬ 
possible  de  s’en  procurer  dans  le  pays.  M.  Lange  (  fa¬ 
meux  traiteur  de  Bruxelles)  nous  en  envoya  deux 
bouteilles  seulement  vers  la  fin  du  voyage  ,  qui  dura 
trois  mois  et  demi.  C’est  alors  que  j’aurais  été  très- 
heureux  de  connaître  cette  manière  que  je  vais  dé¬ 
crire  pour  conserver  la  levure;  j’en  eusse  fait  ma 
provision  avant  de  quitter  Paris. 

Les  jeunes  gens  qui  sont  jaloux  de  faire  leur  état 
dans  de  semblables  voyages,  me  sauront  gré  de 
leur  offrir  cette  recette,  puisqu’elle  peut  à  l’avenir 
éviter  ces  sortes  de  contrariétés  ;  car  il  est  toujours 
flatteur  pour  nous  de  pouvoir  offrir  à  nos  maîtres 
quelques  bonnes  friandises  qui  puissent  leur  faire 
oublier  qu’ils  sont  éloignés  de  la  capitale. 

MOYEN  DE  CONSERVER  LA  LEVURE. 

Battez  une  certaine  quantité  de  levure,  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  claire.  Étendez-en  une  couche  mince 
dans  un  plat  de  bois  propre  et  sec.  Renversez-le 
afin  de  préserver  la  levure  de  la  poussière,  mais  non 
pas  de  I  air  qui  doit  la  sécher.  Quand  cette  première 

2  G . 
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couche  est  sèche,  mettez-en  une  autre,  et  ainsi  de 
suite  ,  jusqu’à  ce  qu’il  y  en  ait  huit  centimètres 
*  (trois  pouces)  d’épaisseur.  On  peut  alors  la  conser¬ 
ver  fort  long-temps  et  en  bon  état  dans  des  boîtes 
d’étain.  Quand  on  en  a  besoin  pour  les  détrempes, 
on  en  coupe  un  morceau  qu’on  fait  fondre  dans  de 
l’eau  tiède,  et  qu’on  emploie  comme  la  levure  fraî¬ 
che  (i). 

J’ai  répété  cette  expérience  chez  moi  ;  et  au  bout 
de  six  mois  ,  j’ai  employé  cette  levure  avec  la  même 
réussite  que  la  levure  du  jour ,  en  la  mettant  ce¬ 
pendant  un  peu  plus  forte  de  poids. 

Il  existe  un  autre  moyen  plus  facile  encore  que  le 
précédent,  puisque  l’on  peut  soi-même  se  procurer 
de  la  levure  :  voici  comment  : 

MOYEN  DE  FAIRE  LA  LEVURE  AVEC  DES  POMMES  DE  TERRE. 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  farineuses  jus¬ 
qu’à  ce  qu’elles  soient  bien  molles.  Pressez,  écrasez- 
les  ,  et  versez-y  assez  d’eau  chaude  pour  leur  don¬ 
ner  la  consistance  de  la  levure  de  bière  ordinaire. 
Ajoutez  pour  chaque  demi-kilogramme  (une  livre) 
de  pommes  de  terre,  six  décagrammes  (deux  onces) 
de  mélasse;  et  quand  le  tout  est  chaud,  ajoutez-y 
pour  chaque  demi-kilogramme  de  pommes  de  terre 
deux  grandes  cuillerées  à  soupe  de  bière.  Gardez  le 
tout  chaudement ,  jusqu’après  la  fermentation,  et 
en  vingt-quatre  heures,  la  levure  sera  prête  à  être 


(i  Art  cle  faire  le  pain ,  par  Edlin  ,  traduit  do  l’anglais. 
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mise  en  usage.  Un  demi-kilogramme  de  pommes  de 
terre  produit  environ  un  litre  (une  pinte)  de  levure, 
et  elle  se  conserve  trois  mois.  Cette  levure  remplit  * 
si  bien  le  but ,  qu’on  ne  peut  distinguer  le  pain  qui 
en  contient  de  celui  qui  est  fait  avec  la  levure  de 
bière  (i). 

Je  crois  rendre  service  à  mon  état,  en  donnant  la 
méthode  de  faire  le  pain  d’après  les  procédés  de 
M.  Edlin. 

Les  hommes  de  bouche  qui  voyagent  avec  des 
maîtres  amateurs  de  bonne  chère,  pourront  désor¬ 
mais  ,  à  l’aide  de  cette  méthode ,  se  procurer  du  pain 
frais  tous  les  jours.  Cependant  nous  pourrons  en 
user  ainsi  toutes  les  fois  que  notre  service  de  cuisine 
n’en  souffrira  en  aucune  manière.  Or,  quand  nous 
habiterons  une  campagne  éloignée,  ou  que  les  bou¬ 
langers  de  province  nous  donneront  du  pain  de 
mauvaise  manipulation  ,  c’est  alors  que  nous  serons 
heureux  de  pouvoir  offrir  à  ceux  que  nous  sommes 
spécialement  chargés  de  faire  bien  vivre  ,  du  pain 
qui  ne  le  céderait  en  rien  à  celui  de  nos  boulangers 
de  Paris.  Cela  serait  fort  aimable  pour  les  maîtres, 
j’en  conviens ,  mais  peut  être  fort  déplaisant  pour 
nous;  car  le  même  homme  ne  peut  être  à  la  fois 
cuisinier  et  boulanger  ;  mais  il  doit  en  charger  son 
aide  et  le  surveiller  dans  l’opération ,  à  moins  que 
ce  ne  soit  un  aide-pâtissier;  alors  celui-là  doit  être 
l’homme  de  la  chose. 

Lors  de  notre  voyage  à  Dusseldorff,  M.  Robert 


(i)  Edlin. 
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(controleur  du  prince)  fut  contraint  de  faire  venir 
un  boulanger  de  Paris  ,  attendu  que  le  pain  du  pays 
était  du  plus  mauvais  goût ,  manquant  d’apprêt  et  de 
cuisson  ,  par  conséquent  d’une  mauvaise  digestion. 
Mais  notre  boulanger  arriva  ;  bientôt  la  table  du  prin¬ 
ce  fut  servie  avec  du  pain  à  la  française ,  et  tout  le  mon¬ 
de  fut  content.  Cette  circonstance  me  fit  faire  la  ré¬ 
flexion  que  mon  devoir  était  de  donneràmes  confrères 
les  moyens  de  faire  eux-mêmes  du  bon  pain  dans  tous 
les  pays  où  ils  pourraient  séjourner  quelque  temps. 
Cela  serait,  je  pense,  de  la  plus  haute  importance; 
car  notre  bonne  cuisine  n’est  plus  goûtée  du  moment 
que  nous  avons  de  mauvais  pain.  Il  n’est  point  d  é- 
quivoque,  notre  palais  est  sans  goût,  et  nous  ne 
sommes  plus  sensuels  lorsqu’il  faut  manger  pour  vi¬ 
vre  ,  et  non  pour  savourer  les  mets  exquis  qui  nous 
sont  servis.  Alors  les  délices  de  la  table  n’ont  plus 
aucun  charme  qui  puisse  flatter  la  sensualité  de  nos 
grands  gourmands.  Revenons  à  notre  opération. 

MÉTHODE  ORDINAIRE  DE  FAIRE  LE  PAIN. 

Mettez  un  demi-boisseau  de  farine  (ou  six  livres; 
sur  le  tour.  Faites  une  fontaine  au  milieu,  dans  la¬ 
quelle  vous  mettez  un  demi-quarteron  de  levure. 
Faites  votre  détrempe  à  l’eau  tiède;  faites  en  sorte 
quelle  soit  de  la  consistance  de  la  pâte  à  brioche, 
et  travaillez  bien  votre  pâte  ,  en  y  joignant  deux  on¬ 
ces  de  sel  fin  délayé  dans  un  peu  d’eau  tiède.  Cou¬ 
vrez  et  mettez-la  chaudement  pour  qu’elle  puisse  fer¬ 
menter  et  lever.  La  bonté  du  pain  dépend  des  soins 
donnés  à  cette  partie  de  l’opération.  Après  avoir  laissé 
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la  pâte  en  cet  état  une  heure  ou  deux  ,  selon  la  sai¬ 
son  ,  vous  la  pétrissez  de  nouveau,  la  couvrez  et  la 
laissez  encore  deux  heures  dans  cet  état.  Pendant 
ce  temps  ,  chauffez  le  four  lorsque  vous  l’avez  net¬ 
toyé,  divisez  la  pâte  en  huit  parties  égales,  et  for- 
mez-en  des  pains  de  la  forme  que  vous  croyez  la  plus 
agréable.  Placez-les  dans  le  lour  le  plus  prompte¬ 
ment  possible.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  vous  frottez  la 
croûte  avec  un  peu  de  beurre  ;  cela  leur  donne  une 
belle  couleur  jaune  (i). 

PAIN  FRANÇAIS  EN  ROULEAU. 

O 

Mettez  sur  le  tour  à  pâte  (car  nous  ne  connaissons 
d’autre  pétrin  que  celui-là)  un  demi-boisseau  (six  li¬ 
vres)  de  farine  tamisée.  Pétrissez-la  avec  deux  pintes 
de  lait,  trois  quarts  de  beurre  tiède,  un  demi-quarte¬ 
ron  de  levure  et  deux  onces  de  sel.  Quand  le  tout  est 
mêlé  ,  pétrissez-le  avec  une  quantité  suffisante  d’eau 
chaude.  Le  tout  bien  travaillé ,  couvrez  la  pâte ,  et 
laissez-la  deux  heures  pour  l’épreuve  ;  ensuite  mou- 
lez-la  en  rouleau  que  vous  placez  sur  des  plaques 
ou  plafonds  étamés,  et  laissez-les  sur  le  four  ou 
dans  une  étuve  chaleur  molle,  afin  qu'ils  puissent 
s’apprêter;  une  heure  après,  placez-les  dans  un  four 
très-chaud  pendant  vingt  minutes.  Râpez-les  lors¬ 
qu’ils  sont  cuits.  On  peut  les  mettre  de  préférence 
sur  du  papier  fort  et  beurré  :  ils  n’en  font  que  plus 
d’effet  en  les  cuisant,  ce  qui  les  rend  infiniment  plus 
légers  (2). 


(1)  Edlin. 
(■2)  Idem. 
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PAIN  A  LA  TERRINE  OU  A  LA  GRECQUE. 

Mettez  clans  une  grande  terrine  de  bois  ou  dans 
une  terrine  ordinaire,  un  demi-boisseau  de  belle  fa¬ 
rine.  Faites  en  sorte  que  le  vase  et  la  farine  soient 
un  peu  chauds  (mettez  sur  le  four  ou  à  l’étuve  une 
heure  avant  de  faire  le  pain) ,  et  mettez  trois  onces 
de  levure  et  une  quantité  d’eau  et  de  lait  suffisante, 
pour  que  votre  pâte  soit  mollette  (ajoutez  deux  on¬ 
ces  de  sel)  comme  le  solilemne.  Étant  bien  travaillée, 
tenez-la  couverte  pendant  trois  heures  sur  le  four 
ou  dans  une  étuve,  et  coupez-la  en  huit  pains,  que 
vous  mettez  dans  des  terrines  beurrées.  Mettez  de 
suite  au  four  très-chaud.  Quand  le  pain  est  à  peu 
près  cuit,  ôtez-le  des  terrines,  et  placez-le  sur  des 
plaques  ou  plafonds  pendant  quelques  minutes , 
afin  que  la  croûte  puisse  prendre  couleur;  ensuite 
enveloppez-le  de  flanelle.  Lorsque  vos  pains  sont 
froids  ,  vous  les  chapelez. 

Le  pain  préparé  de  la  sorte  est  beaucoup  plus 
léger  que  celui  des  boulangers,  et  lorsqu’il  est  coupé, 
il  a  la  figure  d’une  ruche.  Il  importe  de  remarquer 
que  la  pâte  doit  être  aussi  travaillée  et  aussi  molle 
que  celle  du  solilemne  (i). 

OBSERVATION  SUR  LE  RIZ. 

Le  riz  vient  principalement  de  la  Chine  et  de  la 
Caroline  méridionale  ;  il  se  sème  après  l’équinoxe 


(i)  Edlin. 
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du  printemps.  Il  réussit  dans  les  terrains  bas  et 
marécageux ,  et  doit  être  semé  dans  des  sillons 
éloignés  de  douze  pouces  ;  il  demande  à  être  sub¬ 
mergé  par  cinq  ou  six  pouces  d’eau  à  quatre  ou 
cinq  reprises  différentes.  Quand  il  est  mûr,  la  paille 
jaunit  ,  et  on  le  moissonne  avec  une  faucille  en 
septembre;  puis  on  le  soigne,  à  tous  égards,  comme 
le  froment  et  l’orge. 

Ce  graminé  est  l’aliment  principal  de  la  moitié  du 
globe  ;  seul  il  nourrit  plus  d’hommes  que  toutes  les 
autres  substances  prises  collectivement  (i). 

OBSERVATION  SUR  LES  POMMES  DE  TERRE. 

C’est  à  l’amiral  Drake  que  nous  devons  cette  pré¬ 
cieuse  découverte  :  il  observa  ce  végétal  en  1078, 
dans  les  îles  situées  à  l’ouest  du  détroit  de  Magellan  ; 
il  en  apporta  dans  sa  patrie  ;  mais  pendant  à  peu 
près  un  siècle ,  on  ne  le  cultiva  qu’en  Irlande  ,  et 
il  n’y  a  pas  au-delà  de  soixante-dix  à  quatre-vingts 
ans  ,  qu’on  l’a  introduit  dans  les  jardins  potagers  de 
ce  pays  (Angleterre).  L’introduction  générale  de  cette 
plante  dans  la  culture  en  grand ,  est  une  des  amélio¬ 
rations  qui  fait  le  plus  grand  honneur  au  génie  et 
à  l’industrie  du  siècle  présent. 

MANIERE  DE  PROCÉDER  POUR  OBTENIR  LA  FARINE 
DE  POMMES  DE  TERRE. 

Lavez  et  brossez  quinze  livres  de  pommes  de 
terre  farineuses  (  ce  qui  donnera  deux  livres  de  fa- 


(1)  Edlin. 
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rine).  'Vous  les  râpez  au-dessus  d’un  vase  large, 
profond  et  plein  d’eau.  Ce  travail  fini,  vous  changez 
l’eau;  et,  au  bout  de  trois  heures  (ce  qui  ôtera  le 
goût  terreux  de  la  pomme  de  terre),  vous  la  lavez  de 
suite  à  deux  eaux  différentes;  vous  l’égouttez  sur  un 
tamis  de  soie  ,  et  la  mettez  sécher  sur  le  fouroudans 
l’étuve.  Si  vous  eu  avez  besoin  de  suite,  vous  pouvez 
la  faire  sécher  sur  un  plafond  que  vous  mettez  quel¬ 
ques  minutes  dans  le  four,  ou  bien  dans  une  casse¬ 
role  que  vous  posez  sur  des  cendres  chaudes.  Bientôt 
vous  obtenez  de  la  farine  très-blanche  et  d’un  goût 
agréable  :  avant  de  vous  en  servir,  vous  la  passez  au 
tamis  de  soie  (i). 

Remarque.  Un  jour  que  j’étais  pressé  d’avoir  de 
cette  farine  pour  faire  un  soufflé,  j’en  fis  à  la  hâte, 
et  en  quelques  minutes  j’eus  de  quoi  marquer  mon 
soufflé.  Je  desséchai  bien  mon  appareil  ,  et  j’obtins 
le  même  résultat  que  si  ma  farine  eût  été  séchée 
avant  de  m’en  servir  :  mon  soufflé  fut  beau  et  bon. 
Cette  recette  peut  être  d’une  grande  utilité  dans  les 
voyages,  et  pour  les  personnes  qui  habitent  des 
campagnes  où  on  ne  peut  s’en  procurer  ;  mais  ,  à 
Paris,  ce  serait  une  folie  de  s’en  occuper,  attendu 
la  modicité  du  prix  de  cette  fécule. 

FRAGMENTS  ET  OBSERVATIONS  SUR  LES  TRUFFES 
ET  TRUFFIERS. 

Voici  quelques  détails  qui  pourront  nous  donner 
une  juste  idée  des  truffes  -  comestibles ,  que  nous 


(0  Edi  in. 
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employons  presque  tous  sans  savoir  comment  ce 
végétal  se  reproduit. 

L’auteur  s’explique  ainsi  sur  ce  sujet  intéressant  : 

«  J’ai  dit  (p.  5g)  que  je  regardais  la  truffe-comes¬ 
tible  comme  un  végétal  vivipare;  que  ce  ne  sont 
pas ,  à  proprement  parler ,  des  graines  que  l’on  voit 
dans  les  cellules  de  sa  chair  réticulée ,  mais  de  pe¬ 
tites  truffes  toutes  formées,  attendu  qu’elles  ont  la 
même  forme  et  la  même  couleur  que  celles  qui  leur 
ont  donné  naissance;  qu’elles  ont  aussi  comme  elles 
leur  surface  relevée  de  petites  éminences  taillées  en 
pointe;  que,  pour  parvenir  à  leur  accroissement 
complet,  elles  ne  se  développent  pas  comme  graines, 
mais  qu’elles  croissent  par  une  simple  extension  des 
parties  comme  fœtus.  C’est  par  les  petites  pointes 
dont  leur  surface  est  hérissée ,  lesquelles  se  prolon¬ 
gent  en  filets  courts  qui  font  l’office  d’autant  de 
cordons  ombilicaux  ,  qu’elles  tirent  de  la  mère-truffe 
les  sucs  nécessaires  à  leur  accroissement;  ce  sont 
ces  memes  filets  qui ,  lorsque  la  mère-truffe  est  dé¬ 
truite  ,  s’implantent  immédiatement  dans  la  terre  , 
et  y  remplissent  les  fonctions  de  racines.  Ces  jeunes 
truffes  ,  parvenues  à  la  grosseur  d’un  pois  ,  conser¬ 
vent  encore  visiblement  ces  petits  filets  ;  ce  n’est 
qu’avec  fage  qu’ils  disparaissent. 

«  C’est  particulièrement  dans  les  forêts  plantées 
de  chênes  et  de  châtaigniers ,  que  se  plaît  la  truffe- 
comestible;  c’est  aussi  dans  les  terrains  graveleux, 
dans  les  terres  légères  en  général  ,  qu’on  la  ren¬ 
contre  le  plus  ordinairement.  Elle  est  commune  dans 
les  provinces  méridionales  de  la  France  ,  et  particu¬ 
lièrement  dans  le  Languedoc  ,  la  Provence  ,  le  Dau- 
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phiné  ,  l’Angoumois ,  le  Périgord  ,  la  Guienne.  On 
en  trouve  aussi  de  fort  bonnes  en  Bourgogne  ,  en 
Lorraine,  en  Franche-Comté ,  dans  la  Champagne, 
et  il  est  probable  qu’on  en  pourrait  trouver  dans 
toute  ia  France. 

«  La  truffe-comestible  est  ordinairement  recou¬ 
verte  de  trois  à  quatre  pouces  de  terre  ;  quelquefois 
cependant  elle  se  trouve  jusqu’à  quinze  pouces  de 
profondeur,  et  quelquefois  aussi  elle  est  presque  à 
fleur  de  terre.  L’odeur  pénétrante  qui  s’exhale  de 
cette  espèce  de  truffe  et  de  ses  variétés  ,  fait  qu’on 
se  sert  avec  succès,  pour  les  découvrir,  de  petits 
roquets  stylés  à  ce  genre  de  chasse  ,  ou  d’un  porc 
qu’on  mène  en  laisse.  Les  bons  chercheurs  de  truf¬ 
fes  reconnaissent  aussi  les  truffiers  à  certaines  cre¬ 
vasses  qui  se  trouvent  à  la  terre  ;  d’autres,  plus  at¬ 
tentifs  encore  ,  les  découvrent  au  moyen  d’un  insecte 
ailé  qui  voltige  dans  leur  voisinage;  il  regardent  ce 
signe  comme  certain,  quand  la  terre,  au-dessus  de 
laquelle  rôdent  des  essaims  de  ces  insectes,  est  dé¬ 
pouillée  de  végétaux. 

«  Cette  truffe  varie  beaucoup  dans  ses  dimensions. 
Cependant,  quoiqu’elle  soit  fort  pesante  en  raison 
de  son  volume,  il  est  rare  que  son  poids  soit  de 
plus  de  sept  à  huit  onces.  Nous  trouvons  les  truffes 
d’un  poids  extraordinaire ,  quand  elles  pèsent  jusqu  à 
une  livre;  et  il  y  a  encore  loin  de  celles-là  à  celles 
qui  ,  au  rapport  de  Haller  ,  d’après  Bresl  et  Keisler, 
pesaient  quatorze  livres. 

«  Rapprochement .  Au  premier  coup-d’œilon  pour¬ 
rait  confondre  la  truffe-comestible  noire  avec  la 
truffe  musquée;  mais  cette  dernière  a  sa  surface 
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lisse  et  sa  chair  mollasse.  On  pourrait  aussi  trouver 
quelques  rapports  entre  la  variété  de  la  truffe-co¬ 
mestible  ,  qui  est  d’une  couleur  cendrée,  et  la  truffe 
blanche  ;  mais  outre  que  la  truffe  blanche  a  une 
base  radicale  ,  sa  surface  n’est  jamais  relevée  d’émi¬ 
nences  prismatiques. 

tf  Usages.  On  fait  un  fréquent  usage  de  la  truffe- 
comestible  comme  assaisonnement,  et  même  comme 
aliment.  On  mange  les  truffes  au  court-bouillon  ,  au 
vin  de  Champagne;  en  potages,  en  ragoûts  gras  et 
maigre  ,  en  pâtés  ,  en  tourtes.  On  en  fait  des  crèmes , 
et  les  grands  amateurs  de  truffes  les  préfèrent  cui¬ 
tes  sous  la  cendre  et  sans  apprêt.  Plus  les  truffes 
sont  mûres,  c’est-à-dire,  plus  leur  chair  est  marbrée, 
plus  elles  ont  de  parfum  ,  et  plus  elles  sont  agréables 
au  goût.  Celles  de  certaines  provinces  sont  aussi 
plus  estimées;  elles  sont  de  meilleur  goût ,  elles  ont 
plus  de  parfum  ,  ce  qui  paraît  dépendre  de  la  nature 
du  sol. 

«  La  truffe  restaure,  fortifie  l’estomac,  et  excite 
les  ardeurs  de  Vénus.  » 

Ce  fragment  m’est  tombé  entre  les  mains  sans  que 
j’aie  jamais  pu  en  savoir  davantage.  Je  fis  des  re¬ 
cherches  dans  quelques  maisons  de  librairie  ;  mais 
il  me  fut  impossible  de  me  procurer  cet  ouvrage. 
C’est  ce  qui  me  fait  regretter  de  ne  pouvoir  en  dire 
davantage  sur  ce  végétal  important,  qui  rend  si 
souvent  notre  bonne  cuisine  savoureuse  et  agréable 
au  palais,  et  qui,  par  son  fumet  aimable  et  délicieux, 
est  estimé  des  Lucullus  modernes. 
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PROCÉDÉ  POUR  CLARIFIER  LE  MIEL,  PAR  M.  FOUQUES, 
CHIMISTE,  EMPLOYÉ  DANS  LE  MIDI  DE  LA  FRANCE, 
POUR  L’ENSEIGNEMENT  DE  LA  FABRICATION  DE  SU¬ 
CRE  AVEC  DES  MATIÈRES  INDIGÈNES. 


Prenez  miel  (  six  livres  )  ;  eau  (  une  livre  douze  on¬ 
ces)  ;  craie  réduite  en  poudre  (  deux  onces  quatre 
gros  )  ;  charbon  pulvérisé  ,  lavé  et  desséché  (  cinq 
onces  )  ;  trois  blancs  d’œufs  battus  dans  trois  onces 
d’eau  par  chaque  livre  de  miel. 

On  met  le  miel ,  l’eau  et  la  craie  dans  une  bas¬ 
sine  de  cuivre  ,  dont  la  capacité  doit  être  d’un  tiers 
plus  grande  que  le  volume  de  mélange.  On  le  fait 
bouillir  pendant  deux  minutes  ;  ensuite  on  jette  le 
charbon  dans  la  liqueur,  on  le  mêle  avec  une  cuil¬ 
lère  ,  et  on  continue  l’ébullition  pendant  deux  autres 
minutes.  Alors  on  retire  la  bassine  du  feu  ,  on  laisse 
refroidir  la  liqueur  pendant  à  peu  près  un  quart 
d’heure  ,  et  on  la  passe  par  une  étamine ,  en  ayant 
soin  de  remettre  sur  l’étamine  les  premières  portions 
qui  filtrent ,  par  la  raison  qu’elles  entraînent  tou¬ 
jours  avec  elles  un  peu  de  charbon.  Cette  liqueur  , 
ainsi  filtrée ,  donne  un  sirop  convenablement  cuit. 

Une  portion  de  sirop  reste  sur  l’étamine  adhérente 
au  charbon ,  à  la  craie  et  au  blanc  d'œuf  ;  on  l’en 
sépare  par  l’un  des  deux  procédés  suivants: 

PREMIER  PROCÉDÉ. 

On  verse  de  l’eau  bouillante  sur  les  matières 
jusqu’à  ce  qu’elles  n’aient  plus  de  saveur  sucrée;  on 
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réunit  toutes  les  eaux  du  lavage  ,  et  on  les  fait  éva¬ 
porer  à  grand  feu  jusqua  consistance  de  sirop.  Ce 
sirop  ainsi  cuit ,  contracte  une  saveur  de  sucre  d’orge, 
et  ne  doit  point  être  mêlé  par  cette  raison  avec  le 
premier. 

DEUXIÈME  PROCÉDÉ. 

On  verse  à  deux  reprises  ,  sur  les  matières  précé¬ 
dentes  ,  autant  d’eau  bouillante  qu’on  en  emploie 
pour  purifier  la  quantité  de  matière  sur  laquelle  on 
a  opéré  ;  on  la  laisse  filtrer  et  égoutter  ;  on  soumet 
le  résidu  à  la  presse  ;  on  réunit  toutes  les  eaux ,  et 
l’on  s’en  sert  pour  une  autre  clarification. 

Observations.  i°  Le  sirop  fait  par  le  procédé  qu’on 
vient  d’indiquer ,  est  d’autant  meilleur,  que  le  miel 
dont  on  se  sert  est  de  qualité  supérieure.  Celui  qu’on 
obtient  avec  le  miel  du  Gâtinais  ,  et  à  plus  forte 
raison  avec  celui  de  Narbonne,  ressemble  beaucoup 
au  sirop  de  sucre.  Celui  qu’on  obtient  avec  le  miel 
de  Bretagne  n’est  pas  bon. 

2°  Avant  de  se  servir  de  l’étamine  lorsqu’elle  est 
neuve  ,  il  est  nécessaire  de  la  laver  à  plusieurs  re¬ 
prises  avec  de  Feau  chaude;  autrement  elle  commu¬ 
niquerait  une  saveur  désagréable  au  sirop  ,  parce 
que  dans  cet  état  elle  contient  toujours  un  peu  de 
savon. 

3°  11  faut  que  le  charbon  qu’on  emploie  soit  bien 
pilé  ,  lavé  et  desséché;  sans  cela  l’opération  ne  réus¬ 
sirait  qu’en  partie  (1). 

(i)  Voyez,  la  Ruche  pyramidale ,  par  M.  P.  Ducouédic. 
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La  récolte  annuelle  et  périodique  de  la  ruche  py¬ 
ramidale  ,  lorsqu’elle  est  parvenue  à  quarante  pouces 
d’élévation  sur  seize  de  diamètre ,  est  de  quatre-vingt- 
dix  à  cent  livres  de  miel,  et  quatre  de  cire. 

Observations.  Il  paraît  ,  selon  le  même  auteur , 
que  le  miel  était  le  sucre  de  nos  pères.  Avant  la 
découverte  de  l’Amérique  ,  et  sous  les  premières 
dynasties  ,  le  produit  des  abeilles  a  formé  la  branche 
la  plus  considérable  des  revenus  de  l’Etat.  Le  grand 
abeiller  de  la  France  ,  c’est-à-dire  le  ministre  pour 
la  police  et  la  recette  générale  des  produits  consi¬ 
dérables  de  cette  riche  partie  de  l’économie  rurale  , 
était  toujours  l’un  des  plus  importants  personnages 
de  la  Monarchie. 

REMARQUES  CURIEUSES  SUR  LA  GLACE  (i). 

Pendant  l’hiver  de  1740  ,  qui  fut  très-rigoureux  , 
surtout  en  Russie  où  le  froid  surpassa  celui  de  1709, 
on  construisit  à  Saint-Pétersbourg  un  palais  de  glace 
de  cinquante-deux  pieds  et  demi  de  longueur ,  sur 
seize  de  largeur  et  vingt  de  hauteur ,  sans  q-ue  le 
poids  des  parties  supérieures  et  du  comble  qui  était 
aussi  de  glace  ,  parut  endommager  le  moins  du 
monde  le  pied  de  l’édifice.  La  Néva  ,  où  la  glace 
avait  deux  ou  trois  pieds  d’épaisseur ,  en  avait  fourni 
les  matériaux. 

Les  blocs  de  glace  qu’on  en  tirait  étaient  d’abord 
taillés  avec  soin,  embellis  d’ornements,  et  posés 


(1)  Extrait  du  Manuel  physique ,  par  M.  Jean-Ferapie  Dufieu. 
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ensuite  selon  toutes  les  règles  de  l’architecture.  Il 
y  avait  au-devant  du  bâtiment  six  canons  de  glace , 
faits  sur  le  tour  avec  leurs  affûts  et  leurs  roues  , 
pareillement  de  glace  ,  et  deux  mortiers  à  bombes 
dans  les  mêmes  proportions  que  ceux  de  fonte.  Les 
canons  étaient  de  ceux  de  trois  livres  de  poudre  de 
charge,  ce  qui  répond  au  moins  à  six  livres  de  balle: 
mais  on  ne  les  chargeait  que  d’un  quarteron  de 
poudre,  après  quoi  on  y  faisait  couler  un  boulet  d  e- 
toupe ,  et  même  quelquefois  de  fer.  L’épreuve  d’un 
de  ces  canons  fut  faite  un  jour  en  présence  de 
toute  la  cour  ;  le  boulet  perça  une  planche  de  deux 
pouces  d’épaisseur  à  soixante  pas  d’éloignement. 

Seconde  remarque.  Plusieurs  anciens  n’ont  pas  cru 
que  la  mer  pût  se  geler  ;  mais  la  mer  Baltique  et  la 
mer  Blanche  se  gèlent  presque  tous  les  ans  ,  et  les 
mers  plus  septentrionales  se  gèlent  tous  les  hivers. 
Le  Zuyderzée  même  se  gèle  souvent  en  Hollande. 

Waffer  rapporte  que  près  de  la  terre  de  Feu  ,  il  a 
rencontré  plusieurs  glaces  flottantes  très-élevées  qu’il 
prit  d’abord  pour  des  îles.  Quelques-unes,  dit-il, 
paraissaient  avoir  une  lieue  ou  deux  de  long ,  et  la 
plus  grosse  de  toutes  lui  parut  avoir  quatre  ou  cinq 
cents  pieds  de  haut  (i). 

Ces  remarques,  me  dira-t-on,  n’ont  aucun  rap¬ 
port  avec  la  pâtisserie.  Cela  est  vrai;  mais  c’est  par 
curiosité  que  je  les  rapporte;  cependant  elles  s’y 


(i)  Voyez  le  Voyage  de  Waffer,  imprimé  à  la  suite  de  ceux  de 
Dampierre,  tom.  IV,  pag.  3  04. 
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rattachent,  si  l’on  veut,  sous  le  rapport  du  grand 
usage  que  nous  faisons  de  la  glace  durant  l’été ,  et 
même  l’hiver,  pour  la  congélation  de  nos  entremets 
de  crème,  de  fruits,  de  liqueurs  spiritueuses ,  et 
pour  faciliter  le  travail  de  la  pâtisserie  pendant  les 
chaleurs  de  l’été. 


FIN  DU  TOME  SECOND  ET  DERNIER. 
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